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ABSTRAK 
 
Nama  : Sri Wahyuni. B 
NIM  : 60500113023 
Judul  : Karakteristik Edible Film Pati Beras Patah (Oryza sativa L.)   
  dengan Penambahan Gliserol dan Ekstrak Jahe (Zingiber  
  officinale Roscoe) 
 
Edible film merupakan salah satu produk untuk menggantikan plastik 
pengemas makanan yang bersifat sintetik dan sukar terurai secara alami di 
lingkungan. Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati dari beras 
patah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik Edible Film 
dari pati beras patah (Oryza sativa L.) dengan penambahan gliserol dan ekstrak jahe 
(Zingiber officinale Roscoe) yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan metode 
Weiping band yang menggunakan pati dengan penambahan plasticizer. Hasil 
karakterisasi edible film menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi gliserol 
meningkatkan ketebalan,  nilai ketahanan plastik, dan menurunkan kuat tarik. Edible 
film  terbaik diperoleh pada penambahan konsentrasi gliserol 40% dan ekstrak jahe 
3% memiliki ketebalan yaitu 0,15 mm, kuat tarik sebesar 1,93 N/mm
2
, nilai 
ketahanan air sebesar 60,50%. Hasil analisis FT-IR menunjukkan adanya gugus 
fungsi  Hidroksil (O-H), hasil analisis SEM menunjukkan struktur morfologi yang 
kurang rata serta edible film dengan penambahan ekstrak jahe memiliki umur simpan 
yang relatif lebih lama dibanding dengan tanpa penambahan ekstrak jahe. 
 
Kata Kunci: Edible film, Pati, Gliserol, Sifat Mekanik Film. 
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ABSTRACT 
 
Name  : Sri Wahyuni. B 
NIM  : 60500113023 
Title   : Characteristics of Edible Film Rice Broken starch (Oryza Sativa    
  L.) with Addition of Gliserol and Extract Ginger (Zingiber  
  Officinale Roscoe) 
 
Edible Film is one of product to replace plastic of packer having the character 
of synthetic and  ravelled difficult naturally environment. Elementary materials 
which used in this study is starch from rice broken. The purpose  of this study was to 
know characteristic of Edible Film  rice broken starch (Oryza sativa L.) with addition 
of yielded ginger extract (Zngiber officinale Rosco) and gliserol. This study  is 
conducted by using method of Weiping band using extract with addition of 
plasticizer. Result of edible film characterization indicate that addition of 
concentration of gliserol improve thickly, value assess resilience plastic and degrade 
interesting strength. Best  Edible Film  obtained by at addition of concentration of 
glycerol 40% and ginger extract 3% owning thick  is 0,15 mm, strong draw equal is 
1,93 N / mm
2
, assess water resilience equal is 60,50%. Result of FT-IR show the 
existence of function bunch of O-H, and result analysis of SEM show less 
morphology structure flatten and edible film with addition of ginger extract have age 
keep which old relative compared to without addition of ginger extract. 
 
Key Words: Edible Film, Starch, Glyceros, Mechanikal Film. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Benua Asia merupakan konsumen  plastik terbesar di dunia yang mencapai 
sekitar 30% dan diikuti benua Amerika, Eropa, serta negara-negara lain. Plastik salah 
satu material yang sudah menjadi bagian penting dari kehidupan. Plastik banyak 
digunakan di berbagai sektor kehidupan. Hampir setiap produk menggunakan plastik 
sebagai kemasan atau sebagai bahan dasar. Setiap tahun sekitar 100 juta ton plastik 
diproduksi dunia untuk digunakan di berbagai sektor industri. Pembuatan plastik 
dengan jumlah total konsumsi plastik dalam satu tahun dibutuhkan 12 juta barel 
minyak dan 14 juta batang pohon sebagai bahan baku dasarnya (Herawan, 2015: 1). 
Produk plastik sintetik membutuhkan waktu lebih dari 100 tahun agar dapat 
terdegradasi secara sempurna. Saat terurai, partikel-partikel plastik akan mencemari 
tanah dan air tanah. Jika dibakar, sampah plastik akan menghasilkan asap beracun 
yang berbahaya bagi kesehatan, yaitu jika proses pembakarannya tidak sempurna, 
plastik akan mengurai di udara sebagai dioksin (Anggarini, 2013: 2). 
Seiring dengan perkembangan teknologi bahan pangan yang semakin hari 
semakin pesat dapat menimbulkan produk pangan yang baru. Hampir seluruh produk 
pangan tersebut memerlukan suatu kemasan dalam proses penyimpanannya. Hal ini 
disebabkan untuk memperpanjang umur produk pangan. Selain untuk 
memperpanjang umur produk pangan, gangguan lainnya seperti gangguan secara 
fisik, mekanis maupun mikrobiologis dapat merusak produk pangan tersebut. Salah 
satu kemasan yang sering digunakan adalah plastik yang bersifat sintetik yang 
bahannya berasal dari minyak bumi. Plastik ini memiliki sifat barrier terhadap 
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oksigen, karbondioksida dan uap air. Namun demikian plastik ini bersifat non 
biodegradable yang tidak mudah didegradasi oleh mikroorganisme atau sukar terurai 
di lingkungan. Selain itu plastik sintetik tidak dapat dihancurkan dengan cepat dan 
alami oleh mikroba penghancur di dalam tanah. Hal ini mengakibatkan terjadinya 
penumpukan limbah plastik dan menjadi penyebab pencemaran dan kerusakan 
lingkungan hidup. 
Salah satu penggunaan plastik yaitu dijadikan sebagai pengemas makanan 
atau produk.  Pengemasan produk pangan merupakan suatu proses pembungkusan 
dengan bahan yang sesuai untuk mempertahankan dan melindungi makanan hingga 
ke tangan konsumen. Dengan demikian kualitas dan keamanannya dapat 
dipertahankan. Salah satu bahan pengemas yang sering digunakan adalah plastik 
sintetik yang selain mengandung bahan kimia yang cukup berbahaya, 
penggunaannya juga telah banyak menyumbangkan limbah plastik yang sulit 
diuraikan (Herawan, 2015: 1-2). Sehingga perlu adanya inovasi terbaru dalam 
pembuatan plastik kemasan yang ramah lingkungan dan dapat didegradasi oleh 
mikroorganisme serta dapat langsung dikonsumsi bersamaan dengan produk yang 
akan dikemas. Salah satu cara untuk mengurangi dampak penggunaan plastik 
pengemas produk yang sintetik yaitu dengan penggunaan Edible Film yang 
bahannnya berasal dari alam yang mudah didapatkan dan tidak berbahaya bagi 
kesehatan dan lingkungan.  
Sebagaimana Firman Allah SWT dalam QS. „Abasa/80: 24-32.  
                             
                                           
                    
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Terjemahnya:  
“Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya. Kamilah yang 
telah mencurahkan air yang melimpah (dari langit). Kemudian kami belah 
bumi dengan sebaik-baiknya. Lalu disana kami tumbuhkan biji-bijian. Dan  
anggur dan sayur-sayuran. Dan zaitun dan pohon kurma. Dan kebun-kebun 
(yang) rindang. (semua itu) untuk kesenanganmu dan untuk hewan-hewan 
ternakmu ”(Kementerian Agama RI, 2016: 585 ).  
Sebagaimana ayat Al-qur‟an tersebut telah menguraikan anugerah Allah 
SWT kepada manusia dalam hidup ini yang berupa pangan, sekaligus 
mengisyaratkan bahwa itu merupakan dorongan untuk menyempurnakan tugas-
tugasnya. Allah berfirman: Jika ia benar-benar hendak melaksanakan tugas-tugasnya 
secara sempurna, maka hendaklah manusia itu melihat ke makanannya 
memperhatikan serta merenungkan bagaimana proses yang dilaluinya sehingga siap 
dimakan (Shihab, 2002: 85). (          ) “Sesungguhnya Kami benar-benar 
telah mencurahkan air (dari langit).”maksudnya, Kami telah menurunkan air dari 
langit ke bumi.(         ) “Kemudian Kami belah bumi dengan sebaik-
baiknya.” Yakni Kami tempatkan air itu di sana, lalu ia masuk ke dalam lapisan-
lapisan tanah, selanjutnya masuk ke dalam biji-bijian yang terdapat di dalam bumi, 
sehingga tumbuh, tinggi, dan tampak di permukaan bumi (Ibnu, Muhammad, 2010: 
518).   
Allah SWT menyeru kepada umat manusia agar memperhatikan makanan 
yang akan dikonsumsi dari segala aspek, oleh sebab itu, manusia perlu mengonsumsi 
makanan yang halal dan baik bagi kesehatan, sehingga makanan perlu diolah dengan 
baik terlebih dahulu agar tidak merugikan manusia karena makanan tersebut 
memiliki sifat yang mudah rusak dan mudah terkontaminasi dengan mikroba. 
Makanan yang kita konsumsi memiliki kadar air yang cukup tinggi, semakin tinggi 
kadar air dalam suatu makanan maka semakin besar pula kemungkinan terjadinya 
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kerusakan pada makanan baik dari aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun 
akibat dari mikroba yang masuk. Selain itu Allah swt telah menurunkan air dari 
langit ke bumi dan menumbuhkan bijia-bijian yang banyak manfaatnya, salah 
satunya berasa patah yang dijadikan sebagai komponen utama dalam pembuatan 
edible film yang berfungsi sebagai pengemas makanan. Oleh karena itu makanan 
harus dikemas dengan baik, pengemasan makanan menggunakan Edible Film 
merupakan suatu inovasi terbaru untuk mengurangi kerusakan pada makanan karena 
Edible Film ini dapat menjaga makanan dari mikroba yang merugikan sehingga 
makanan yang kita konsumsi aman dan terhindar dari penyakit.  
Bahan dasar pembuatan Edible Film adalah pati. Pati merupakan salah satu 
komponen utama dalam pembuatan edible. Pati sering digunakan dalam industri 
pangan sebagai biodegradable film untuk menggantikan polimer plastik karena 
ekonomis, dapat diperbaharui, dan memberikan karakteristik fisik yang baik (Indarti 
dan Fahrizal, 2006: 75). Salah satu sumber pati yaitu beras patah (menir). Beras 
patah mengandung pati yaitu sekitar 80-85%. Beras patah dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan baku pembuatan Edible Film  karena beras patah banyak mengandung 
pati. Beras yang dikonsumsi oleh masyarakat biasanya beras yang bijinya utuh atau 
tidak patah, sehingga beras yang patah ini disimpan begitu saja dan tidak terlalu 
dimanfaatkan oleh masyarakat, beras yang patah (menir) merupakan salah satu hasil 
sampingan atau sisa dari beras utuh setelah digiling ataupun dibersihkan. Sehingga 
beras patah ini kurang diminati oleh masyarakat untuk dikonsumsi. Hal ini 
menyebabkan kurangnya pemanfaatan dari beras patah ini yang hanya dijadikan 
sebagai makanan ternak (unggas). Oleh sebab itu perlu adanya peningkatan untuk 
memanfaatkan beras patah ini, sehingga bernilai ekonomis. Salah satu pemanfaatan 
beras patah ini yaitu dapat dijadikan sebagai bahan dasar dalam pembuatan Edible 
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Film. Pati beras patah tersusun dari dua polimer karbohidrat yaitu amilosa dan 
amilopektin, sehingga pati beras patah sangat cocok dijadikan sebagai bahan dasar 
dalam pembuatan Edible Film.  
Edible Film menjadi salah satu alternatif untuk menggantikan plastik 
pengemas yang bersifat sintetik. Edible Film yaitu lapisan tipis yang berfungsi 
sebagai pengemas atau pelapis makanan sekaligus dapat dimakan bersama dengan 
produk yang dikemas. Bahan-bahan yang digunakan untuk membuat Edible Film 
relatif murah, mudah diurai secara biologis dan teknologi pembuatannya sederhana. 
Contoh penggunaan Edible Film antara lain sebagai pembungkus permen, sosis, buah 
dan sup kering (Herawan, 2015: 2). Edible Film ini memiliki manfaat yang besar 
salah satunya meningkatkan nilai fungsional produk yang dikemas karena terbuat 
dari bahan-bahan alami yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat dan tidak berbahaya 
bagi kesehatan. Edible Film juga dapat dipadukan dengan berbagai bahan alami yang 
bersifat antioksidan alami, sehingga menghambat pertumbuhan mikroba pada produk 
yang dikemas. Selain itu juga bahan baku dalam pembuatan Edible Film berasal dari 
pati yang merupakan bahan yang mudah diperoleh serta relatif murah. 
Salah satu kelemahan Edible Film adalah bersifat rapuh. Plasticizer 
merupakan bahan yang sering ditambahkan dalam pembentukan Edible Film, 
Plasticizer akan memperbaiki karakteristik Edible Film menjadi elastis, fleksibel dan 
tidak mudah rapuh. Gliserol merupakan salah satu plasticizer yang sering digunakan 
dalam pembuatan Edible Film. Gliserol memiliki berat molekul rendah dan bersifat 
hidrofilik. Semakin banyak penggunaan plastisizer yang bersifat hidrofilik juga akan 
meningkatkan kelarutannya di dalam air. Begitu pula dengan penggunaan berbagai 
konsentrasi gliserol pada bahan yang berbeda akan menghasilkan karakteristik yang 
berbeda pula. Konsentrasi yang ditambahkan berkisar 10-50% dari berat kering 
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bahan dasar. Konsentrasi gliserol yang tepat akan mempengaruhi karakteristik Edible 
Film (Ningsih, 2015: 2). 
Selain penambahan plasticizer juga dilakukan penambahan ekstrak jahe pada 
pembuatan Edible Film ini dimana ekstrak jahe berfungsi sebagai antioksidan alami 
pada Edible Film yang akan dibuat. Jahe seperti halnya jenis rempah-rempah yang 
lain juga memiliki kemampuan mempertahankan kualitas pangan yaitu sebagai 
antimikrobia dan antioksidan. Sehingga Edible Film selain berfungsi sebagai 
pengemas makanan atau produk juga berfungsi sebagai pembawa zat antioksidan, 
sehingga Edible Film tidak mudah ditumbuhi jamur ataupun mikroba lainnya. 
Penelitian yang dilakukan oleh Siti Iglima Layudha, dkk (2015) tentang pengaruh 
penambahan gliserol terhadap kualitas bioplastik dari air cucian beras, didapatkan 
bioplastik terbaik dengan penambahan gliserol 2 mL dengan massa 15,2 g dan tebal 
0,5 mm. 
Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukanlah penelitian tentang 
Edible Film pati beras patah sebagai bahan dasar dalam pembuatan Edible Film 
dengan penambahan gliserol dan penambahan ekstrak jahe. Untuk memanfaatkan 
beras patah yang belum terlalu banyak pemanfaatannya, sehingga peneliti memilih 
pati beras patah sebagai bahan dasar Edible Film karena beras patah mengandung 
pati yang cukup tinggi dan merupakan hasil alam yang mudah diperoleh. Sehingga 
meningkatkan nilai ekonomis dari beras patah sebagai plastik pengemas makanan 
serta mengetahui karakteristik dari Edible Film yang dihasilkan. 
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B. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana karakteristik Edible 
Film dari pati beras patah (Oryza sativa L.) dengan penambahan variasi gliserol dan 
ekstrak jahe (Zingiber officinale Riscoe)? 
 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mengetahuikarakteristik Edible 
Film dari pati beras patah (Oryza sativa L.) dengan penambahan  variasi gliserol dan 
ekstrak jahe (Zingiber officinale Riscoe). 
 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai berikut: 
1. Memanfaatkan beras patah menjadi bahan baku dalam pembuatan Edible Film 
yang ramah lingkungan. 
2. Mengurangi penggunaan plastik kemasan makanan yang bersifat sintetik 
(nonbiedegradale). 
3. Sebagai acuan referensi untuk peneliti selanjutnya dalam memanfaatkan pati beras 
patah sebagai bahan dasar pembuatan Edible Film dengan penambahan gliserol 
dan ekstrak jahe. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Tanaman Padi (Oryza sativa L.) 
1. Morfologi Tanaman Padi (Oryza sativa L.) 
Padi adalah jenis tumbuhan yang sangat mudah ditemukan, apalagi yang 
tinggal di daerah pedesaan. Hamparan persawahan dipenuhi dengan tanaman padi. 
Sebagian besar menjadikan padi sebagai sumber bahan makanan pokok. Padi 
merupakan tanaman yang termasuk genus Oryza L. Yang meliputi kurang lebih 25 
spesies, tersebar di daerah tropis dan daerah subtropis, seperti Asia, Afrika, Amerika 
dan Australia. Padi yang ada sekarang merupakan persilangan antara Oryza 
officianalis dan Oryza sativa F (Mubaroq, 2013: 1). 
 
 
Gambar 2.1 Tanaman Padi (Oryza sativa L.)  
Padi merupakan tanaman musiman, memiliki tinggi 50-130 cm, dapat 
mencapai tinggi 5 m dalam air yang tergenang. Akar padi terdiri dari dua macam: 
seminal roots, akar yang tumbuh dari kecambah, hidupnya hanya sementara, 
secondary adventitious roots atau akar serabut, tumbuh dari buku terbawah dari 
batang-batang muda, akar ini menggantikan seminal roots. Batang bulat terdiri dari 
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buku-buku (nodus) dan ruas-ruas (internodus), ruas-ruas terbawah berukuran sangat 
pendek (Fajar, dkk, 2015: 200). 
2. Taksonomi Tanaman Padi (Oryza sativa L.) 
Menurut Fajar, dkk (2015: 200), Klasifikasi tanaman padi (Oryza sativa L.) 
yaitu sebagai berikut: 
 Kerajaan  : Plantae 
 Divisi   : Magnoliophyta 
 Kelas  : Liliopsida 
 Anak kelas  : Commelinidae 
 Bangsa  : Cyperales  
 Suku   : Poaceae  
 Marga   : Oryza 
 Jenis   : Oryza sativa L. 
Sinonim  : Oryza glutinosa L. (1790), Oryza montana L. (1790),      
Oryza praecox L. (1790), Oryza aristata Blanco (1837) 
Fiman Allah SWT dalam QS.  Asy-Syu‟araa‟/26 : 7 
 
                        
 
Terjemahnya:  
“Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya Kami 
tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik ?” 
(Kementerian Agama RI, 2016: 367 ). 
Menurut tafsir Ibnu Katsir bahwa sesungguhnya Allah SWT senantiasa 
mengingatkan akan kekuasaan kebesaran-Nya dan keagungan kemampuan-Nya 
kepada mereka yang mendustakan Rasul-rasul dan kitab-Nya. Sesungguhnya Allah 
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maha perkasa dan maha segala-galanya karena telah menciptakan bumi dan 
menumbuhkan di dalamnya tumbuh-tumbuhan yang baik (Abdullah, 1994: 141).  
Kata (   ) ila/ke pada firman-Nya di awal ayat ini: (      ) 
awalam yara ila al-ardh/apakah mereka tidak melihat ke bumi merupakan kata yang 
mengandung makna batas akhir. Ia berfungsi memperluas arah pandangan hingga 
batas akhir. Dengan demikian, ayat ini mengundang manusia untuk mengarahkan 
pandangan hingga batas kemampuannya memandang sampai mencakup seantero 
bumi, dengan aneka tanah dan tumbuhannya dan aneka keajaiban terhampar pada 
tmbuh-tumbuhannya. Kata (  ) karim antara lain digunakan untuk 
menggambarkan segala sesuatu yang baik bagi setiap objek yang disifatinya. 
Tumbuhan yang baik dan paling tidak adalah yang subur dan bermanfaat (Shihab, 
2002: 187-188).   
Sejalan dengan ayat di atas, Allah swt, juga berfirman dalam QS. Luqman/31: 
10. Di mana kedua ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah swt telah menumbuhkan 
tumbuh-tumbuhan yang baik di muka bumi ini dan memiliki banyak manfaat. Salah 
satunya yaitu tanaman padi yang memiliki banyak manfaat untuk keperluan manusia. 
Sehingga ayat Al-qur‟an tersebut dapat dijadikan sebagai acuan bagi peneliti untuk 
memanfaatkan padi sebagai bahan dasar dalam penelitian ini karena padi merupakan 
makanan yang halal serta memiliki banyak manfaat yang dapat dipergunakan dengan 
baik. 
3. Komposisi Beras 
Beras dihasilkan dari tanaman padi Oryza sativa. Beras dengan sekam disebut 
gabah (paddy  atau rough rice). Sekitar 20% bagian dari padi sekam. Biji yang 
tertinggal setelah sekam dilepaskan disebut brown rice. Brown rice ini secara umum 
lebih bergizi dibandingkan beras sososh putih, namun manusia sangat jarang 
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mengkonsumsi jenis ini. Sebelum dikonsumsi, beras harus digiling terlebih dahulu. 
Produk dari hasil penggilingan terdiri atas 70% beras kepala dan beras pecah, 20% 
sekam (hull), 8% bekatul (bran), 2% hasil sosohan (Cahyana, 2006: 4). 
 
Tabel 2.1 Perbandingan Komposisi Beras 
Zat Gizi Beras Putih Beras Merah Beras Hitam 
Energi 357 352 
351 
Protein 8,4 7,3 
8 
Lemak 1,7 0,9 
1,3 
Karbohidrat 77,1 76,2 
76,9 
Serat 0,2 0,8 
20,1 
Indeks glikemik 64 59 
42,3 
Beras menjadi pangan hampir seluruh penduduk Indonesia, tanpa terkecuali. 
Pangan beras menjadi pangan pokok favorit semua lapisan, kaya dan miskin. 
Berdasarkans isi gizi dan nutrisi, beras memang relatif unggul dibandingkan dengan 
pangan lain. Seluruh bagian beras bisa dimakan. Kandungan energinya mencapai 360 
kalori per 100 gram. Beras adalah sumber protein yang baik dengan kandungan 
protein 6,8 gram per 100 gram. Itulah sebabnya, di Indonesia, dalam neraca 
makanan, sumbangan beras terhadap energi dan protein masih sangat tinggi lebih 
dari 55 %.  
 
 
Gambar 2.2 Beras Patah  
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Komposisi kimia beras sangat bervariasi tergantung faktor genetika varietas 
padi dan pengaruh lingkungan. Namun rata-rata mengandung 80% pati, 7,5% 
protein, 0,5% abu, dan 12% air. Berdasarkan kandungan amilosanya, beras dapat 
dibagi menjadi empat golongan yaitu: kandungan amilosa tinggi 25-33%, amilosa 
menengah 20-25%, amilosa rendah 9-20% dan kandungan amilosa sangat rendah 
˂9%. Semakin kecil kandungan amilosanya semakin lekat nasi tersebut. Beras ketan 
praktis tidak ada amilosanya (1-2%), sedangkan beras yang mengandung amilosa 
besar disebut beras biasa atau beras bukan ketan (Cahyana, 2006: 5). 
Tabel 2.2 Komposisi Kimia Beras Giling pada Kadar Air 14% 
Komponen Jumlah 
Protein 6,3-7,1 (g) 
Lemak 0,3-0,5 (g) 
Serat 0,2-0,5 (g) 
Abu 0,3-0,8 9g) 
Karbohidrat 77-89 (g) 
Tiamin 0,02-0,11 (mg) 
Riboflavin 0,02-0,06 (mg) 
Niasin 1,3-2,4 (mg) 
Α-Tokoferol 0,25-0,3 (mg) 
Kalsium 10-30 (mg) 
Fosfor 0,08-0,15 (g) 
Zat besi 0,2-2,3 (mg) 
Seng 0,6-2,3 (mg) 
 
4. Pati 
Pati (amilum) mempunyai rumus molekul (C6H10O5)n, banyak terdapat dalam 
biji, umbi, akar, dan jaringan batang tanaman. Komponen-komponen yang menyusun 
pati adalah amilosa dan amilopektin. Pati adalah polimer semi-kristal yang tidak 
akan melebur secara tradisional menjadi fasa cair. Kristal pati mengandung 9-10 % 
kandungan. Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glikosidik. Pati 
terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut 
amilosa dan fraksi tidak larut disebut amilopektin. Struktur amilosa merupakan 
struktur lurus dengan ikatan α-(1,4)-glikosidik. Amilopektin terdiri dari struktur 
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bercabang dengan ikatan α-(1,4)-glikosidik dan titik percabangan amilopektin 
merupakan ikatan α-(1,6) glikosidik (Situmorang dan Hendra, 2014: 27-28). 
Karbohidrat merupakan sumber nutrisi utama pada beras. Karbohidrat pada 
beras terdiri dari sebagian besar pati dan sebagian kecil pentosa, selulosa, 
hemiselulosa, dan gula. Pati pada beras patah berkisar antara 80-85% dari berat 
kering beras. Beras mengandung pentosa berkisar 2,0-2,5% dan gula 0,6-1,4% dari 
berat beras pecah kulit. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa sifat 
fisikokimiawi beras ditentukan oleh sifat-sifat patinya, karena pati merupakan 
penyusun utama beras. Beras juga mengandung protein, vitamin (terutama pada 
bagian aleuron), mineral, dan air. Pati beras tersusun dari dua polimer karbohidrat 
yaitu, amilosa (pati dengan struktur tidak bercabang) dan amilopektin (pati dengan 
struktur bercabang dan cenderung bersifat lengket). Perbandingan kedua golongan 
pati ini menentukan warna (transparan atau tidak) dan tekstur nasi (lengket, lunak, 
keras, atau pera). 
Pati sering digunakan dalam industri pangan sebagai biodegradable film 
untuk menggantikan polimer plastik karena ekonomis, dapat diperbaharui dan 
memberikan karakteristik fisik yang baik. Pati yang masuk kedalam polisakarida 
dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan Edible Film (Nurindra, 2015: 125). 
Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glukosidik. Pati 
tersusun atas dua jenis molekul polisakarida, yang satu linear (amilosa) dan yang lain 
bercabang (amilopektin). Pada pati alami, kedua molekul ini disatukan berdekatan 
dalam granula pati mikroskopik. Granula biasanya mengandung kedua jenis molekul 
tersebut, dengan kandungan amilosa sekitar 15-30% dari keseluruhan granula 
tersebut (Wahyudi, 2009: 9). 
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Perbandingan amilosa dan amilopektin bergantung pada sumber pati dan 
sangat mempengaruhi produk akhir polimer. Amilosa bersifat sangat hidrofilik, 
karena banyak mengandung gugus hidroksil. Kumpulan amilosa dalam air sulit 
membentuk gel, meski konsentrasinya tinggi. Karena itu molekul pati tidak mudah 
larut dalam air. Bagian terbesar penyusun struktur pati adalah amilopektin, bagian ini 
merupakan susunan yang kurang kompak atau amorf, sehingga dengan demikian 
lebih mudah dicapai oleh air, enzim dan lain sebagainya. Amilopektin yang 
strukturnya bercabang akan  mempermudah pati mengembang dan membentuk 
koloid dalam air (Indarti dan Fahrizal, 2006: 76).  
Kestabilan Edible Film dipengaruhi oleh amilopektin, sedangkan amilosa 
berpengaruh terhadap kekompakannya. Pati dengan kadar amilosa tinggi 
menghasilkan Edible Film yang lentur dan kuat. Karena struktur amilosa 
memungkinkan pembentukan ikatan hidrogen antarmolekul glukosa penyusunnya 
dan selama pemanasan menghasilkan gel yang kuat (Herawan, 2015: 8-9). 
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Gambar 2.3 Struktur Amilosa dan Amilopektin  
Gelatinisasi dalam arti sempit adalah suatu gangguan termal struktur kristal 
dalam granula pati asli, tetapi dalam arti yang lebih luas itu mencakup peristiwa yang 
berhubungan dengan pembengkakan butiran dan pelarutan polisakarida yang dapat 
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larut. Suhu gelatinisasi dianggap sebagai suhu di mana transisi fase granula pati dari 
keadaan yang teratur menjadi tidak teratur. Suhu gelatinisasi pati tergantung pada 
jenis tanaman dan jumlah air yang tersedia, pH, jenis dan konsentrasi garam, gula, 
lemak dan protein dalam campuran, derajat ikatan sambung silang dari amilopektin, 
jumlah butiran pati yang rusak juga sebagai teknologi yang digunakan. Mekanisme 
pembentukan gel dimulai jika larutan pati dipanaskan. Butir-butir pati akan 
mengembang sehingga ikatan hidrogen pada unit amorphous akan rusak dan pada 
suhu tertentu granula akan pecah (Kristiani, 2015: 11-12). 
Jumlah fraksi amilosa-amilopektin sangat berpengaruh pada profil 
gelatinisasi pati. Amilosa memiliki ukuran yang lebih kecil dengan struktur tidak 
bercabang. Sementara amilopektin merupakan molekul berukuran besar dengan 
struktur bercabang banyak. Saat pati dipanaskan, beberapa fraksi amilopektin 
merenggang dan terlepas saat ada ikatan hidrogen yang terputus. Jika suhu yang 
lebih tinggi diberikan, ikatan hidrogen akan semakin banyak yang terputus, 
menyebabkan air terserap masuk ke dalam granula pati. Pada proses ini, molekul 
amilosa terlepas ke fase air yang menyelimuti granula, sehingga struktur dari granula 
pati menjadi lebih terbuka, dan lebih banyak air yang masuk ke dalam granula, 
menyebabkan granula membengkak dan volumenya meningkat. Molekul air 
kemudian membentuk ikatan hidrogen dengan gugus hidroksil gula dari molekul 
amilosa dan amilopektin. Di bagian luar granula, jumlah air bebas menjadi 
berkurang, sedangkan jumlah amilosa yang terlepas meningkat. Molekul amilosa 
cenderung untuk meninggalkan granula karena strukturnya lebih pendek dan mudah  
larut. Mekanisme ini yang menjelaskan bahwa larutan pati yang dipanaskan akan 
lebih kental (Kristiani, 2015: 12). 
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B. Tanaman Jahe (Zingiber officinale Rosco) 
1. Morfologi Tanaman Jahe (Zingiber officinale Riscoe) 
Jahe termasuk tanaman yang berasal dari daerah Asia tropik, yang tersebar di 
berbagai wilayah dari India sampai Cina. Sejak zaman Kong Hu (551-479 SM), jahe 
sudah dibudidayakan di India, dan diekspor ke Cina. Di kawasan Asia, tanaman jahe 
tersebar hampir di seluruh daerah tropika basah. Saat ini, tanaman jahe 
dibudidayakan di baerbagai daerah di Indonesia, antara lain adalah Sumatera Utara, 
Bengkulu, Jawa Barat, Jawa Tengah dan Jawa Timur (Hanif, 2013: 5). 
 
 
Gambar 2.4 Tanaman Jahe 
2. Taksonomi Tanaman Jahe (Zingiber officinale Riscoe) 
Menurut Hanief (2013: 5-6), Kedudukan tanaman jahe dalam taksonomi 
tumbuhan adalah sebagai berikut: 
Kingdom  : Plantae 
Divisi  : Spermatophyta 
Subdivisi : Angiospermae 
Kelas  : Monocotyledonae 
Ordo  : Zingiberales 
Famili  : Zingiberaceae 
Subfamili : Zingiberoidae 
Genus  : Zingiber 
Spesies : Zingiber officinale Riscoe 
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1. Komposisi Tanaman Jahe (Zingiber officinale Riscoe) 
 
Tabel 2.3 Komposisi Jahe Segar 
Spesifikasi Satuan Jumlah 
Protein Gram 1,5 
Lemak Gram 1,0 
Hidrat arang Gram 10,1 
Kalsium Milligram 21 
Fosfor Milligram 39 
Besi Milligram 1,6 
Vitamin B1 Milligram 0,02 
Vitamin C Milligram 4 
Bahan dapat dimakan Persen 97 
Air Gram 86,2 
Jahe (Zingiber officinale) memiliki kandungan fenol seperti 6-gingerol dan 6-
shogaol yang dapat berfungsi sebagi antioksidan. Gingerol dan shogaol mempunyai 
aktivitas antioksidan karena mengandung cincin benzene yang mengandung gugus 
hidroksil. Beberapa komponen bioaktif dalam ekastrak jahe antara lain (6)- gingerol, 
(6)-shogaol, diarilheptanoid dan curcumin mempunyai aktivitas antioksidan. Adanya 
minyak atsiri dan oleoresin pada jahe inilah yang menyebabkan sifat khas jahe. 
Aroma jahe disebabkan oleh minyak atsiri, sedangkan oleoresin menyebabkan rasa 
pedas. senyawa antioksidan alami dari tumbuhan umumnya adalah senyawa fenolik 
atau polifenolik yang dapat berupa golongan flavonoid, turunan asam sinamat, 
kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik polifungsional (Estiningtyas, 2010: 15). 
Kandungan kimiawi yang terdapat pada rimpang jahe menentukan aroma dan 
kepedasan jahe. Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi komposisi kimia 
rimpang jahe, antara lain jenis jahe, tanah dimana jahe ditanam, umur saat dipanen, 
pengolahan rimpang jahe, dan ekosistem tempat jahe berada. Jahe memiliki 
kandungan minyak atsiri yang terdiri atas senyawa-senyawa sesquiterpen, 
zingiberen, zingeron, oleoresin, kamfena, limonen, borneol, sineol, sitral, zingiberal, 
felandren, vitamin A, B, dan C, serta senyawa-senyawa flavonoid dan polifenol. 
(Hanief, 2013: 6-7). 
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C. Edible Film 
1. Definisi Edible Film 
Plastik biodegradable merupakan plastik yang dapat terurai oleh aktivitas 
mikroorganisme pengurai. Plastik biodegradabel memiliki kegunaan yang sama 
seperti plastik sintetis atau plastik konvensional. Plastik biodegradable biasanya 
disebut dengan bioplastik, yaitu plastik yang seluruh atau hampir seluruh 
komponennya berasal dari bahan baku yang dapat diperbaharui. Plastik 
biodegradable merupakan bahan plastik yang ramah terhadap lingkungan karena 
sifatnya yang dapat kembali ke alam. Umumnya, kemasan biodegradable diartikan 
sebagai film kemasan yang dapat didaur ulang dan dapat dihancurkan secara alami 
(Coniwanti, dkk, 2014: 23). 
Kemasan edible (edible packaging) merupakan jenis kemasan yang bersifat 
ramah lingkungan. Keuntungan dari edible packaging adalah dapat melindungi 
produk pangan, penampakan asli produk dapat dipertahankan dan dapat langsung 
dimakan serta mudah teruraikan oleh alam sehingga aman bagi lingkungan. edible 
packaging dapat dikelompokkan menjadi dua bagian, yaitu yang berfungsi sebagai 
pelapis (edible coating) dan berupa lembaran (edible film) (Naufal, 2016:14). 
Edible Film adalah lapisan tipis yang digunakan untuk melapisi makanan, dan 
diletakkan diantara komponen yang berfungsi sebagai penahan terhadap transfer 
massa seperti air, oksigen dan lemak. Edible Film  dapat bergabung dengan bahan 
tambahan makanan untuk mempertinggi kualitas warna, aroma dan tekstur produk, 
serta untuk mengontrol pertumbuhan mikroba. Penggunaan Edible Film ini untuk 
pengemasan produk-produk pangan seperti sosis, buah-buahan dan sayuran segar 
agar memperlambat penurunan mutu. karena Edible Film ini dapat berfungsi sebagai 
penahan difusi gas oksigen, karbondioksida dan uap air serta komponen flavor, 
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sehingga mampu menciptakan kondisi yang sesuai dengan kebutuhan produk yang 
dikemas (Sinaga, dkk: 2013: 12-13). 
Edible Film merupakan suatu lapisan, terbuat dari bahan yang bersifat 
hidrokoloid dari protein maupun karbohidrat serta lemak atau campurannya serta 
dapat memberikan efek pengawetan karena dapat memberi perlindungan terhadap 
oksigen, mengurai penguapan air, memperbaiki penampilan produk serta dapat 
digunakan sebagai pembawa senyawa antioksidan atau antibakteri yang dapat 
melindungi produk terhadap proses oksidasi lemak serta menghambat pertumbuhan 
mikroba (Amalia dan Putri, 2014: 43-44). 
Edible Film merupakan salah satu alternatif bahan pengemas yang 
dikembangkan dari bahan-bahan alami seperti pati, protein, pektin, kitin, dan kitosan. 
Edible Film belakangan ini berkembang sebagai pangganti bahan pengemas sintetis 
seperti polypropilene, polysterene, polinylchoride, dan pektin yang banyak 
menimbulkan dampak yang tidak baik bagi lingkungan karena sifatnya yang tidak 
dapat terdegradasi secara biologis, mahal dalam daur ulang dan berpotensi sebagai 
bahan pencemar pangan yang dikemas karena zat-zat tertentu yang berpindah 
kedalam bahan pangan tersebut (Wahyudi, 2009: 10). 
2. Keunggulan Edible Film 
Edible Film menyediakan pengemasan alternatif tanpa biaya untuk menjaga 
kelestarian lingkungan. Meskipun Edible Film tidak ditujukan untuk mengganti 
secara total pengemas sintetis, tapi Edible Film  memiliki potensi untuk mengurangi 
pengemasan dan membatasi perpindahan uap air, aroma, dan lemak antara komponen 
makanan. Potensi tersebut tidak dimiliki oleh pengemas sintetis. Kelemahan 
pengemas sintetis seperti plastik, salah satunya yaitu tidak dapat dirombak secara 
alami. Selain itu, kelemahan bahan plsatik dengan pengemas plastik, transfer 
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senyawa-senyawa dari pengemas seperti hasil samping dari degradasi polimer, residu 
pelarut dari polimerisasi ke bahan pangan yang dikemas dapat terjadi, sehingga 
menimbulkan reaksi toksikologi. Pada beberapa penggunaan, Edible Film diajukan 
sebagai pembawa bahan tambahan makanan (seperti antioksidan dan antimikroba) 
(Wahyudi, 2009: 10-11). 
Edible Film dapat mengontrol kelembaban, oksigen, karbon dioksida, rasa 
dan aroma perpindahan antara komponen makanan atau suasanan disekitar makanan. 
Edible Film  selain digunakan sebagai pembungkus makanan, film-film ini bertindak 
sebagai sistem kemasan baru dan mengontrol pelepasan senyawa aktif seperti 
antioksidan, rasa dan agen antimikroba. Penggunaan Edible Film dalam perlindungan 
dan pelestarian makanan baru-baru ini meningkat karena mereka menawarkan 
beberapa keunggulan dibandingkan dengan bahan sintetis, seperti menjadi 
biodegradable dan ramah lingkungan. Untuk film yang dapat dimakan, ada beberapa 
persyaratan yang harus dipertimbangkan, seperti gas dan penghalang air sifat yang 
sesuai, kekuatan mekanik yang baik, mikroba yang wajar, stabilitas biokimia dan 
fisikokimia, pembawa efektif untuk antioksidan, rasa, warna, aditif gizi atau 
antimikroba, dan aman untuk konsumsi manusia (bebas dari mikroorganisme 
patogen dan senyawa berbahaya), murah bahan baku, dan teknologi sederhana untuk 
produksi (Herawan, 2015: 8-9). 
Kelebihan dari edible film adalah dapat menggunkaan bahan tambahan 
fungsional untuk meningkatkan efektivitasnya. Secara umum, bahan tambahan terdiri 
atas dua golongan, yaitu bahan untuk meningkatkan fungsi coatng seperti plasticizer 
dan emulsifier, dan bahan  untuk meningkatkan kualitas, stabilitas dan keamanan 
seperti bahan antimikroba, antioksidan nutrasetikal, flavor, dan pewarna (Naufal, 
2016: 18). 
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Penggunaan Edible Film untuk pengemasan produk-produk pangan seperti 
sosis, buah-buahan dan sayuran segar dapat menghambat penurunan mutu, Karena 
Edible Film  dapat berfungsi sebagai penahan difusi gas oksigen, karbondioksida dan 
uap air serta komponen flavor, sehingga mampu menciptakan kondisi yang sesuai 
dengan kebutuhan produk yang dikemas (Sinaga, dkk, 2013: 13). 
3. Komponen Edible Film 
Komponen utama penyusun Edible Film mempengaruhi secara langsung 
untuk morfologi maupun karakteristik pengemas yang dihasilkan. Komponen utama 
penyusun Edible Film dikelompokkan menjadi tiga, yaitu hidrokoloid, lipida dan 
komposit (Sari, dkk, 2008: 29). 
Hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan Edible Film berupa protein 
atau polisakarida. Bahan dasar protein dapat berasal dari jagung, kedel, wheat gluten, 
kasein, kolagen, gelatin, corn zein, protein susu dan protein ikan. Polisakarida yang 
digunakan dalam pembuatan Edible Film adalah selulosa dan turunannya, pektin, 
ekstrak ganggang laut (alginate, karagenan, agar), gum (gum arab dan gum karaya), 
xanthan, kitosan dan lain-lain. Beberapa sakarida yang banyak diteliti akhir-akhir ini 
yaitu pati gandum (wheat), jagung (corn starch), dan kedele (Sari, dkk, 2008: 29-30). 
Edible Film yang terbuat dari hidrokoloid memiliki kemampuan yang baik 
untuk melindungi terhadap produk oksigen, karbondioksida dan lipid (Wahyudi, 
2009: 11). 
4. Bahan Tambahan Pembuatan Edible Film 
Untuk memperbaiki sifat plastik maka ditambahkan berbagai jenis tambahan 
atau aditif. Bahan tambahan ini ditambahkan dan berupa komponen bukan plastik 
yang diantaranya berfungsi sebagai plasticizer, penstabil panas, pewarna, penyerap 
UV dan lain-lain. Bahan ini dapat berupa senyawa organik maupun anorganik yang 
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biasanya mempunyai berat molekul rendah. Gliserol dan sorbitol merupakan 
plasticizer yang efektif (Ilah, 2015: 18). 
Gliserol adalah senyawa golongan alkohol polihidrat dengan 3 buah gugus 
hidroksil dalam satu molekul. Rumus kimia gliserol adalah C3H8O3, dengan nama 
kimia 1,2,3 propanatriol. Berat molekul gliserol adalah 92,1 massa jenis 1,23 g/cm
2
 
dan titik didihnya 209
o
C. Gliserol memiliki sifat mudah larut dalam air, 
meningkatkan viskositas larutan, mengikat air. Peran gliserol sebagai plasticizer dan 
konsentrasinya meningkatkan fleksibilitas film (Ilah, 2015: 18). 
Gliserol merupakan plasticizer yang bersifat hidrofilik, sehingga cocok untuk 
bahan pembentukan film yang bersifat hidrofilik seperti pati. Gliserol dapat 
meningkatkan penyerapan molekul polar seperti air. Peran gliserol sebagai 
plasticizer dan konsentrasinya meningkatkan fleksibilias film. Gliserol (gliserin) 
merupakan senyawa poliol sederhana. Gliserol ini tidak berwarna, tidak berbau, 
cairan kental yang banyak digunakan dalam formulasi farmasi (Sinaga, dkk, 2013: 
13). 
H2C OH
CH
CH2
OH
OH  
Gambar 2.5 Struktur Molekul Gliserol 
Gliserol efektif digunakan sebagai plasticizer pada film hidrofilik, seperti 
pektin, pati, gelatin dan modifikas pati, maupun pembuatan Edible Film berbasis 
protein. Gliserol merupakan suatu molekul hidrofilik yang relatif kecil (Ilah, 2015: 
18-19). 
Gliserol lebih cocok digunakan sebagai plasticizer karena berbentuk cair. 
Bentuk cair gliserol lebih menguntungkan karena mudah tercampur dalam larutan 
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film dan terlarut dalam air. Sorbitol sulit bercampur dan mudah mengkristal pada 
suhu ruang, hal tersebut tidak disukai konsumen (Ningsih, 2015: 10). 
 
D. Karakteristik Edible Film 
1. Ketebalan Film 
Ketebalan juga sangat mempengaruhi sifat fisik dan mekanik Edible Film, 
seperti tensile strength, elongation, dan water vapor transmission rate (WVTR). 
Faktor yang dapat mempengaruhi ketebalan Edible Film adalah konsentrasi padatan 
terlarut pada larutan pembentuk film dan ukuran pelat pencetak. Semakin tinggi 
konsentrasi padatan terlarut, maka ketebalan film akan meningkat. Sebagai kemasan, 
semakin tebal Edible Film maka kemampuan penahannya semakin besar, sehingga 
umur simpan produk akan semakin panjang (Ilah, 2015: 19). 
Ketebalan film meningkat sesuai dengan meningkatnya plasticizer. Edible 
Film dengan gliserol sebagai plasticizer mempunyai ketebalan paling tipis jika 
dibandingkan dengan yang lain, berat molekunya paling kecil, mempunyai 
konsentrasi padatan terlarut paling rendah. Edible Film yang terlalu tebal dapat 
memberikan efek yang merugikan. Pelapis yang tebal dapat membatasi pertukaran 
gas hasil respirasi, sehingga menyebabkan produk mengakumulasi etanol yang cukup 
tinggi dan meningkatkan off-flavour (Ilah, 2015: 19). 
Tabel 2.4 Standar Edible Film (JIS) 
No Karakteristik Nilai 
1 Ketebalan 0,25 mm 
2 Kuat tarik 3,9266 Mpa 
3 Elongasi 
Buruk ˂10% 
Bagus ˃10% 
4 Modulus Young 0,35 Mpa 
5 Transmisi uap air 10 g/m2h 
(Sumber: Darti dan Herti, 2010) 
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2. Kekuatan Tarik (Tensile Strenght) 
Uji kuat tarik merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film 
dapat tetap bertahan sebelum putus. Pengukuran tensile strenght untuk mengetahui 
besarnya gaya yang dicapai untuk mencapai tarikan maksimum pada setiap satuan 
luas area film untuk merenggang atau memanjang. Perubahan sifat mekanik ditandai 
dengan plasticizer melemahnya gaya antar molekul antara rantai makromolekul yang 
berdekatan (Herawan, 2015: 13). 
 
Gambar 2.6 Alat Uji Kuat Tarik 
Penentuan daya regang (tensile strength) atau sering dikenal juga sebagai 
kekuatan tarik merupakan gaya maksimum yang terjadi pada film selama 
pengukuran berlangsung. Hasil pengukuran ini berhubungan erat dengan jumlah 
plasticizer yang ditambahkan pada proses pembuatan film. 
3. Ketahanan plastik terhadap Air 
Penggunakaan plastik sebagai bahan pengemas mempunyai keunggulan 
dibanding bahan kemasan lain karena sifatnya yang ringan, transparan, kuat, 
termoplastik dan selektif dalam permeabilitasnya terhadap uap air, O2 dan CO2. Sifat 
permeabilitas plastik terhadap uap air dan udara menyebabkan plastik mampu 
berperan memodifikasi ruang kemas selama penyimpanan (Naufal, 2016: 34). 
Permeabilitas suatu  film  kemasan adalah kemampuan melewatkan partikel 
gas dan uap air pada suatu unit luasan bahan pada kondisi tertentu. Nilai 
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permeabilitas sangan dipengaruhi oleh faktor-faktor sifat kimia polimet dan struktur 
dasar polimer. Umunya nilai permeabilitas film kemasan berguna untuk 
memperkirakan daya simpan produk yang dikemas. Komponen kimia alami berperan 
penting dalam permeabilitas. Polimer dengan polaritas tinggi (polisakarida dan 
protein) umumnya menghasilkan nilai permeabilitas uap air yang tinggi dan 
permeabilitas terhadap oksigen rendah. Hal ini disebabkan polimer mempunyai 
ikatan hidrogen yang besar (Naufal, 2016: 34). 
4. FT-IR (Fourier Transform Infra Red) 
FT-IR (Fourier Transform Infra Red) merupakan metode yang 
menggunakan spektroskopi inframerah. Pada spektroskopi infra merah, radiasi infra 
merah dilewatkan pada sampel. Sebagian radiasi infra merah diserap oleh sampel dan 
sebagian lagi dilewatkan/ditransmisikan. Hasil dari spektrum merupakan besarnya 
absorbansi molekul dan transmisi yang membentuk sidik jari molekul dari suatu 
sampel. Seperti sidik jari pada umunya, struktur sidik jari dari spektrum inframerah 
yang dihasilkan tidak ada yang sama. Inilah yang membuat spektroskopi inframerah 
berguna untuk beberapa jenis analisis (Nugroho, 2012: 39).  
 
 
Gambar 2.7 FT-IR  
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Spektroskopi IR akan mengidentifikasi gugus fungsi dan pemakaiannya 
banyak digunakan untuk identifikasi senyawa-senyawa organik. Prisnsip dari 
spektroskopi IR didasarkan pada interaksi antara tingkat energi getaran (vibrasi). 
Vibrasi atom yang berikatan dalam molekul dengan mengadsorpsi radiasi gelombang 
elektromagnetik IR (Ikhsanuddin, 2017: 21). 
Spektrometer tipe FT-IR dikembangkan untuk mengatasi keterbatasan 
instrumen jenis dispersive yang semula digunakan sebelum adanya tipe FT-IR. 
Keterbatasan utamanya adalah proses scannig  yang lambat. Tiper FT-IR dapat 
mengukur semua frekuensi inframerah secara bersamaan, tidak secara individual. 
Selain itu, tipe FT-IR menggunakan interferometer yang menghasilkan jenis sinyal 
yang khas untuk setiap frekuensi inframerah yang masuk ke dalamnya. Sinyal dapat 
diukur dengan sangat cepat, hanya beberapa detil. Sinyal yang keluar dari 
interferometer disebut dengan interferogram. Sinyal interferogram tidak dapat 
ditafsirkan langsung. Sinyal interferogram dapat ditafsirkan dengan cara decoding 
frekuensi, yaitu mrlalui teknik matematika yang disebut Transformasi Fourier. 
Transformasi ini dilakukan oleh komputer yang menyajikan informasi spektrum 
frekuensi (Nugroho, 2012: 40). 
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Untuk memperoleh informasi struktur dari spektra inframerah digunakan 
tabel korelasi inframerah yang memuat informasi dimana berbagai gugus fungsional 
menyerap. Tabel korelasi yang sederhana diberikan dalam tabel 2.4 di bawah ini 
(Sastrohamidjojo, 2013: 103). 
Tabel 2.5 Korelasi Inframerah 
Jenis Vibrasi Frekuensi (cm
-1
) Intensitas 
C-H Alkanan Rentangan 3000-2850 Tajam 
-CH3 Bengkokan 1450-1375 Sedang 
-CH2- Bengkokan 1465-1450 Sedang 
C-H Aromatik (rentang) 
(serapan keluar bidang) 
3150-3050 
900-690 
Lemah 
Sedang 
 Alkuna (rentang) 3300 Sedang 
C-H Aldehida 
2900-2800 
2800-2700 
Lemah 
Lemah 
C=C 
Alkena 
Aromatik 
1680-1600 
1600-1475 
Sedang-Lemah 
Sedang-Lemah 
C≡C Alkuna  2250-2100 Sedang-Lemah 
C=O 
Aldehida  
Keton  
Asam karboksilat 
Ester   
1740-1720 
1725-1705 
1725-1700 
1750-1730 
Tajam  
Tajam  
Tajam 
Tajam   
C-O 
Alkohol, Ester, Eter, Asam 
karboksilat, anhidrida 
1300-1000 Tajam 
O-H Alkohol, Fenol, -bebas 
ikatan –H 
asam karboksilat  
3650-3600 
3500-3200 
3400-2400 
Sedang 
Sedang 
Sedang  
N-H 
Amida primer dan sekunder 
dan amina (rentang) 
 
3500-3100 
 
              
            Sedang 
 
 
 
5. SEM (Scanning Elektron Microscopy) 
SEM merupakan alat yang dapat digunakan untuk mempelajari atau mengamati 
rincian bentuk maupun struktur mikro permukaan suatu objek yang tidak dapat 
dilihat dengan mata atau dengan mikroskop optik. SEM digunakan untuk mengamati 
struktur micron, topografi, morfologi, fraktografi sampel padatan dari bahan logam, 
polimer atau keramik. Hasil analisis SEM juga memperlihatkan penyebaran partikel 
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pengisi pada matriks sehingga dapat diketahui distribusi partikel pada matriks 
tersebar dengan merata atau tidak. Struktur morfologi campuran polimer adalah 
karakteristik yang sangat penting untuk memahami banyak sifat dari campuran 
polimer, terutama sifat mekanik (Kristiani, 2015: 26). 
Struktur morfologi film dianalisis menggunakan scanning elektron microscopy. 
Sampel dipotong dengan ukuran yang kecil dan dilektakkan pada karbon tape. 
Setelah itu sampel tersebut di coating menggunakan  platina. Tujuannya adalah 
untuk memberikan sifat konduktor pada sampel. Tujuan analisis SEM ini adalah 
untuk melihat struktur morfologi dari permukaan sampel dari bioplastik (Ardiansyah, 
2011: 75). 
 
(a)                                           (b) 
Gambar 2.8 Hasil Analisis SEM (a) Film Plastik Pati Kentang tanpa Gliserol (b)       
Film Plastik Pati Kentang dengan Penambahan Gliserol 
 Gambar 2.8 di atas merupakan salah satu contoh struktur morfologi dari film 
plastik yang berbahan dasar pati. Struktur tersebut menunjukkan bahwa permukaan 
dari plastikedible film kurang rata yang disebabkan oleh kandungan dari pati yang 
memiliki senyawa yang kurang larut dalam air yaitu amilopektin (Afiifah, 
Radhiyatullah, dkk, 2015:32 ). 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
 
A. Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni-Oktober 2017 di Laboratorium 
biokimia, Laboratorium Kimia Fisika, Laboratorium Instrumen, Laboratorium 
Anorganik, Laboratorium Biologi UIN Alauddin Makassar, Laboratorium 
Mikrostruktur Fakultas MIPA UNM, dan Laboratorium Fisika di Balai Besar Industri 
Hasil Pertanian Makassar. 
 
B. Alat dan Bahan 
1. Alat  
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah Fourier Transform Infra Red  
(FTIR) Thermo Scientific Nicolet iS10, Scanning Elektron microscopy (SEM), 
Techno ECHO, mikroskop binokuler, mikroskop trinokuler, sieve shakker, 
seperangkat alat kuat tarik, oven, neraca analitik, magnetic stirrer, micrometer 
manual 0,01 mm, gelas kimia 500 mL, gelas kimia 250 mL, gelas kimia 100 mL, 
gelas kimia 50 mL, erlenmeyer 250 mL, erlenmeyer 250 mL, hotplate, gelas ukur 50 
mL, thermometer 110 
o
C, blender, ayakan,  pipet skala 5 mL, pipet skala 1 mL, pipet 
tetes 2 mL, bulp, corong, cawan petri, statif dan klem, pinset, batang pengaduk, 
parut, plat kaca dan pisau. 
2. Bahan  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu aluminium foil, aquades 
(H2O), beras patah, gliserol (C3H8O3), kertas saring, rimpang jahe dan tissu. 
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C. Prosedur Kerja 
1. Pembuatan Pati Beras 
Beras patah ditimbang sebanyak 1 kg kemudian dicuci dengan menggunakan 
air biasa lalu ditiriskan. Memasukkan ke dalam blender lalu diblender hingga halus, 
kemudian menambahkan aquades ± 500 mL, setelah itu disaring menggunakan kain 
blacu. Filtrat yang diperoleh kemudian didiamkan selama 24 jam hingga membentuk 
endapan. Endapan dicuci dengan aquades hingga bersih, setelah itu diaduk dan 
dibiarkan selama 1 jam. Dipisahkan kembali antara air dengan endapan 
menggunakan kertas saring lalu dioven pada temperatur 50
o
C selama 6 jam, 
kemudian dijemur di bawah sinar matahari, setelah itu diayak menggunakan ayakan 
100 mesh.  
2. Pembuatan Ekstrak Jahe 
Rimpang jahe dicuci hingga bersih menggunakan air biasa, dikupas kemudian 
diparut. Hasil parutan kemudian ditimbang sebanyak 100 gr, kemudian menyaring 
menggunakan kain saring. Filtrat yang diperoleh disimpan dan diendapkan selama 
±12 jam, lalu disaring kembali menggunakan kertas saring hingga diperoleh ekstrak 
jahe.  
3. Pembuatan Edible Film 
Menimbang pati sebanyak 5,0000 g, kemudian ditambahkan dengan aquades 
sebanyak 100 mL. Setelah itu diaduk menggunakan magnetic stirrer selama 15 
menit. Larutan pati yang terbentuk kemudian dipanaskan menggunakan hot plate 
hingga mencapai suhu 60
o
C, kemudian ditambah dengan gliserol dengan konsentrasi 
10% (20%, 30%, 40% dan 50%) lalu ditambah ekstrak jahe dengan konsentrasi 3%, 
5% dan 7% kedalam larutan pati dan gliserol. Setelah itu memanaskan kembali 
hingga mencapai suhu 80
o
C. Campuran pati, gliserol dan ekstrak jahe kemudian 
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dituang kedalam plat kaca dan dioven selama 5 jam dengan suhu 60
o
C. Edible Film 
yang terbentuk didiamkan dalam suhu ruang selama 1-2 hari sampai dingin, 
kemudian edible film yang telah kering dilepas dari cetakan plat kaca.  
4. Karakterisasi Edible Film 
Edible Film yang diperoleh kemudian dilakukan uji karakterisasi yaitu 
a. Uji ketebalan 
plastik Edible film diukur dengan menggunakan mikrometer dengan ketelitian 
0,01 mm pada 5 tempat yang berbeda kemudian hasil pengukuran dirata-rata sebagai 
hasil ketebalan Edible Film. Ketebalan dinyakan dalam mm. 
b. Uji kuat tarik 
Sampel dipotong dengan ukuran 2 cm x 8 cm. Kemudian kedua ujung plastik 
Edible Film di jepit pada genggaman mesin uji. Setelah itu Dilakukan pengukuran 
beban dan tegangan. Kecepatan pengujian diatur sesuai dengan laju yang diperlukan. 
Nilai tegangan-beban dicatat pada saat putus. 
c. Uji  ketahanan Plastik 
Mengisi gelas kimia dengan aquades. Kemudian Memotong plastik edible 
film dengan ukuran 2x3 cm. Menimbang berat awal edible film. Kemudian 
memasukkan edible film kedalam gelas kimia yang telah berisi aquades selama 1 
menit. Setelah 1 menit edible film diangkat dari dalam wadah berisi aquades dan 
dilap permukaannya menggunakan tissu. Kemudian ditimbang berat sampel (W) 
yang telah direndam dalam wadah. Sampel direndam kembali ke dalam wadah 
tersebut, sampel diangkat tiap 1 menit, kemudian ditimbang berat sampel. Hal yang 
sama dilakukan hingga diperoleh berat akhir sampel yang konstan. 
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d. Uji FT-IR 
Sampel film plastik ditempatkan ke dalam set holder, kemudian alat 
spektrometer FTIR diatur dan dicari spektrum yang sesuai dengan sampel yang telah 
disiapkan. Setelah itu diuji gugus fungsinya. Untuk sampel pati beras patah terlebih 
dahulu dilakukan penggerusan yang telah ditambahkan dengan Kalium Bromida 
(KBr), kemudian ampuran dipress hingga membentuk pellet. Pellet kemudian 
dimasukkan kedalam set holder, selanjutnya dicari spektrum yang sesuai dan diuji 
gugus fungsinya. 
e. Uji SEM 
Analisis SEM dilakukan dengan terlebih dahulu Sampel dipotong kecil 
dengan ukuran yang sesuai, kemudian dibersihkan dari kotoran yang menempel pada 
permukaan. Sampel yang telah dibersihkan dimasukkan ke dalam set holder untuk 
dilakukan proses pelapisan (coatin)g menggunakan emas-paladium yang bertujuan 
agar set holder dapat menghantarkan arus listrik. Kemudian gambar topografi 
diamati dan dilakukan perbesaran 5000 kali dan 10000 kali putus. 
f. Uji daya Simpan Plastik edible film  
Uji daya simpan dilakukan dengan memotong sampel plastik edible film 
sesuai ukuran, kemudian meletakkan di atas kaca preparat dan dilakukan pengujian 
pertumbuhan jamur pada permukaan sampel plastik selama 14 hari (2 minggu). 
 
 
 
 
 
 
33 
 
33 
 
BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Uji Ketebalan 
Ketebalan adalah tebalnya edible film yang dihasilkan setelah melalui proses 
pengeringan. Ketebalan mempengaruhi tingkat daya serap air dan kuat tarik dari 
edible film. Uji ketebalan dilakukan dengan cara mengukur 5 titik (setiap sudut) yang 
berbeda pada permukaan plastik edible film sehingga diperoleh nilai rata-rata dari 
hasil pengukuran sehingga diperoleh nilai ketebalan dari setiap plastik edible film. 
Rata-rata ketebalan edible film dengan menggunakan variasi konsentrasi gliserol dan 
ekstrak jahe yang berbeda dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 
Tabel 4.1 Hasil Pengukuran Ketebalan Plastik Edible Film 
No Konsentrasi Gliserol 
Ketebalan Edible Film (mm) 
Ekstrak jahe 
3% 
Ekstrak jahe 
5% 
Ekstrak jahe 
7% 
1 10% 0,13 0,11 0,10 
2 20% 0,14 0,11 0,13 
3 30% 0,11 0,11 0,14 
4 40% 0,15 0,14 0,14 
5 50% 0,17 0,16 0,16 
 Dari Tabel di atas dapat dilihat hasil pengukuran dari setiap plastik Edible 
film, dari setiap konsentrasi diperoleh nilai ketebalan yang berbeda, nilai ktebalan ini 
ini dinyatakan dalam satuan millimeter (mm). Edible film yang memiliki ketebalan 
tertinggi yaitu pada konsentrasi gliserol 50% dan ekstrak jahe 3% sedangkan 
ketebalan terendah yaitu pada konsentrasi gliserol 10% dan ekstrak jahe 7%. 
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2. Kuat Tarik 
Kuat tarik merupakan besar gaya yang diperlukan hingga bioplastik putus. 
Nilai kuat tarik yang rendah menandakan bahwa bioplastik tersebut mudah rusak dan 
nilai kuat tarik yang tinggi menandakan bahwa bioplastik yang dihasilkan dapat 
melindungi produk dari gangguan mekanik berupa benturan ataupun gesekan antar 
produk (Rohman, 2016: 33). 
Tabel 4.2 Hasil Pengujian Kuat Tarik Plastik Edible Film 
No Konsentrasi Gliserol 
Kuat tarik Edible Film (N/mm
2
) 
Ekstrak jahe 
3% 
Ekstrak jahe 
5% 
Ekstrak jahe 
7% 
1 10% 6,77 8,54 10,06 
2 20% 6,73 6,20 6,98 
3 30% 4,11 3,11 3,89 
4 40% 1,93 1,44 1,87 
5 50% 0,84 1,17 1,65 
 Dari Tabel di atas dapat dilihat hasil pengujian kuat tarik dari plastik Edible 
film. Pada konsentrasi gliserol 10% nilai kuat tarik tertinggi yaitu pada konsentrasi 
ekstrak jahe 7% sebesar 10,06 N/mm
2
, pada konsentrasi 20% nilai kuat tarik tertinggi 
yaitu pada konsentrasi ekstrak jahe 7% sebesar 6,98 N/mm
2
, konsentrasi 30% nilai 
kuat tarik tertinggi yaitu pada konsentrasi ekstrak jahe 3% sebesar 4,11 N/mm
2
, 
konsentrasi 40% nilai kuat tarik tertinggi yaitu pada konsentrasi ekstrak jahe 3% 
sebesar 1,93 N/mm
2
, dan pada konsentrasi 50% nilai kuat tarik tertinggi yaitu pada 
konsentrasi ekstrak jahe 7% sebesar 1,65 N/mm
2
.  
3. Uji  Serap Air terhadap ketahanan Plastik                    
Uji daya serap air dilakukan untuk mengetahui tingkat ketahanan suatu 
plastik terhadap air. Uji daya serap ini dilakukan dengan cara meletakkan sampel 
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plastik edible film ke dalam wadah yang telah berisi air kemudian sampel diangkat 
dan ditimbang hingga diperoleh bobot konstan dari plastik edible film. Semakin besar 
daya serap airnya maka tingkat ketahanan plastik tersebut semakin rendah dan plastik 
yang dihasilkan akan cepat rusak. Sebaliknya semakin rendah daya serap air suatu 
plastik maka tingkat ketahanan plastik tersebut semakin besar pula dan mampu 
melindungi produk yang dikemas serta tidak mudah rusak/hancur di dalam air. 
       Tabel 4.3 Hasil Pengujian Serap Air  terhadap Ketahanan Plastik Edible Film 
No Konsentrasi Gliserol 
Ketahanan Edible Film (%) 
Ekstrak jahe 
3% 
Ekstrak jahe 
5% 
Ekstrak jahe 
7% 
1 10% - - 13,60 
2 20% - - 19,08 
3 30% 37,08 - - 
4 40% 60,50 - - 
5 50% - - 60,31 
 Dari Tabel di atas dapat dilihat ketahanan suatu plastik terhadap air. Pada 
penelitian ini plastik edible film yang dilanjutkan untuk pengujian serap air terhadap 
ketahanan air plastik edible film yaitu plastik yang memiliki nilai kuat tarik yang 
tertinggi dari setiap konsentrasi gliserol dan ekstrak jahe dan diperkuat oleh nilai 
ketebalan dari masing-masing plastik, sehingga dalam pengujian ini hanya 5 plastik 
yang mewakili dari setiap konsentrasi gliserol. Dari Tabel tersebut diperoleh persen 
ketahanan suatu plastik edible film terhadap air pada konsentrasi gliserol 40% dan 
ekstrak jahe 3% yaitu sebesar 60,5% yang merupakan nilai ketahanan plastik yang 
terbesar, sedangkan pada konsentrasi gliserol 10% dan ekstrak jahe 7% sebesar 
13,6% yang merupakan nilai ketahanan terendah dari plastik edible film.  
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4. Analisis FT-IR 
Pengujian gugus fungsi edible film dilakukan untuk mengetahui gugus-gugus 
fungsi yang muncul dalam plastik edible film yang dihasilkan. Identifikasi dari 
gugus-gugus fungsional dapat dilakukan dengan menganalisa spektrum IR sesuai 
dengan puncak dan bilangan gelombang yang terbentuk menggunakan Tabel gugus 
fungsi.   
Tabel 4.4 Hasil Analisis FT-IR plastik Edible Film 
No Variasi Tipe Vibrasi 
Rentang Serapan 
(cm
-1
) Serapan (cm
-1
) 
1 Pati 
O-H ikatan –H 3500-3200 3398.13 
C-O (Ester) 1300-1000 1021.60 
C-H Alkana 
(Rentang) 
3000-2850 2930.39 
C-H Aromatik 
(serapan keluar 
bidang) 
900-690 707.69 
2 
Pati + gliserol 
+ekstrak jahe 
O-H Alkohol 3650-3600 3627.89 
 Dari hasil pengujian gugus fungsi diperoleh adanya gugus O-H ikatan -H 
pada pati beras patah yang ditunjukkan dengan munculnya nilai serapan pada 
3398.13 cm
-1
, gugus C-O (Ester) muncul pada frekuansi serapan 1021.60, untuk nilai 
serapan 2930.39 menunjukkan adanya gugus C-H Alkana dengan vibrasi rentangan 
dan untuk serapan 707.69 adanya gugus C-H Aromatik pada pati beras. Sedangkan 
pada campuran plastik edible film muncul serapan 3627.89 dengan vibrasi rentangan  
O-H Alkohol pada plastik edible film tersebut. 
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5. Uji daya Simpan 
Uji daya simpan ini dilakukan untuk mengetahui ketahanan suatu plastik 
sebagai pengemas makanan dari gangguan yang dapat mempercepat kerusakan. 
Plastik terbuat dari bahan-bahan alami umumnya mempunyai tingkat kerusakan yang 
lebih cepat. Salah satu penyebab Kerusakan plastik yaitu tumbuhnya jamur. 
Pengamatan pertumbukan jamur dapat dilihat pada Tabel dibawah ini. 
Tabel 4.5 Hasil Pengujian Daya Simpan Plastik Edible Film 
Hari/Tanggal Edible film pati beras Keterangan 
Senin/16 september 2017 
Gliserol 40% 
Belum terdapat bintik hitam pada 
plastik 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik hitam pada 
plastik 
Rabu/18 september 2017 
Gliserol 40% 
Belum terdapat bintik hitam pada 
plastik 
 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik hitam pada 
plastik 
Jum‟at/20 september 2017 
Gliserol 40% 
Belum terdapat bintik hitam pada 
plastik 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik hitam pada 
plastik 
Senin/23 september 2017 
Gliserol 40% Mulai muncul binti hitam 
Gliserol 40%+jahe 3% Belum terdapat bintik hitam 
Rabu/25 september 2017 
Gliserol 40% 
Bintik hitam semakin banyak 
pada plastik 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik hitam pada 
plastik 
Jum‟at/27 september 2017 
Gliserol 40% 
Terdapat banyak bintik hitam dan 
garis hitam pada plastik edible 
film 
Gliserol 40%+jahe 3% Belum terdapat bintik hitam 
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B. Pembahasan  
Pada penelitian pembuatan plastik edible film dilakukan dengan beberapa 
langkah seperti pembuatan pati beras patah, pembuatan ekstrak jahe, pembuatan 
plastik edible film serta dilakukan beberapa uji terhadap plastik edible film  yang 
dihasilkan. Dalam penelitian ini digunakan sampel beras patah hasil sampingan dari 
beras utuh yang sudah digiling yang sudah tidak digunakan lagi di masyarakat yang 
hanya hanya disimpan hingga rusak. Beras patah ini diambil dari daerah Jeneponto di 
Desa Paitana, beras patah ini hanya digunakan senagai pakan ternak saja bahkan 
dibuang begitu saja jika sudah lama tersimpan. Oleh karena itu, beras patah ini dapat 
dijadikan sebagai bahan dasar dari pembuatan plastik kemasan makanan edible film 
yang ramah lingkungan dan mudah terjangkau karena beras patah ini mengandung 
kadar amilosa dan amilopektin yang cukup tinggi. 
1. Pembuatan Pati Beras 
Proses pembuatan pati dilakukan dengan terlebih dahulu menimbang beras 
patah sebanyak 1 kg, kemudian dilakukan perendaman selama 24 jam, perendaman 
ini dilakukan agar tekstur beras patah ini tidak terlalu kaku dan mudah dihancurkan 
pada saat diblender. Setelah direndam beras patah ini dihaluskan menggunakan 
blender. Beras patah yang telah dihaluskan kemudian dibilas dengan aquades dan 
disaring menggunakan kain blacu sampai residu yang tertinggal benar-benar tidak 
mengeluarkan air lagi. Filtrat yang diperoleh kemudian didiamkan selama 24 jam 
hingga terbentuk endapan pati yang diinginkan. Setelah itu dilakukan penyaringan 
kembali menggunakan kertas saring untuk memperoleh pati. Pati yang diperoleh 
selanjutnya dimasukkan ke dalam oven, proses pemanasan ini bertujuan untuk 
mengurangi kadar air yang terdapat dalam pati. Setelah itu pati dipanaskan dibawah 
sinar matahari agar pati yang diperoleh benar-benar kering. Pati yang diperoleh 
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kemudian digerus, dilakukan penggerusan agar ukuran dari pati tidak terlalu kasar 
pada saat di ayak. Setelah itu dilakukan proses pengayakan dengan menggunkaan 
ayakan 100 mesh, yang bertujuan untuk menyamakan partikel pati yang diinginkan.  
2. Pembuatan ekstrak jahe 
Proses pembuatan ekstrak jahe dilakukan dengan terlebih dahulu menyiapkan 
rimpang jahe yang diperlukan kemudian rimpang jahe diparut agar lebih mudah 
mendapatkan ekstrak, hasil parutan jahe kemudian disaring menggunakan kain blacu 
hingga ampas dari jahe tidak lagi mengeluarkan air. Kemudian disaring kembali 
menggunakan kertas saring, filtrat yang diperoleh kemudian didiamkan selama 12 
jam, agar ekstrak dan endapan yang terbentuk mudah dipisahkan. Setelah itu 
dilakukan kembali proses penyaringan menggunakan kertas saring hingga diperoleh 
ekstrak jahe yang diinginkan, ekstrak jahe yang diperoleh berwarna hijau tua. 
3. Pembuatan edible film 
a. Variasi pati 10% dan ekstrak jahe 3% (5% dan 7%) 
Pembuatan edible film dilakukan dengan cara menimbang pati sebanyak 
5,0000 gram, kemudian melarutkan pati menggunakan aquades, kemudian dilakukan 
pengadukan menggunakan magnetic stirrer, dengan tujuan agar pati dan aquades 
dapat bercampur dengan sempurna. Larutan pati sambil kemudian dipanaskan dan 
diaduk hingga mencapai suhu 60
o
C, kemudian dilakukan penambahan gliserol 10% 
dan ekstrak jahe 3%, dimana penambahan gliserol ini digunakan sebagai plastizicer 
untuk memberikan sifat elastis terhadap edible film yang dihasilkan karena edible 
film yang berbahan dasar pati umumnya bersifat rapuh. Penambahan ekstrak jahe 
dilakukan untuk menghambat pertumbuhan jamur pada edible film yang dihasilkan 
dan dapat memberikan umur simpan yang lebih lama. Pemanasan kembali dilakukan 
hingga mencapai suhu 80
o
C sambil terus diaduk sampai larutan mengental atau 
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membentuk gel, proses pemanasan pada suhu ini dilakukan karena pada suhu ini 
proses gelatinisasi terjadi. Larutan edible film dalam kondisi panas kemudian dicetak 
dan dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 60
o
C selama 5 jam. Edible film yang 
telah memadat kemudian disimpan dalam suhu ruang hingga kering, edible film yang 
telah kering kemudian dilepaskan dari cetakan kaca. Edible film yang dihasilkan 
sedikit lengket sehingga susah untuk dilepas dari cetakan kaca, karena edible film 
yang berbahan bahan dasar pati beras mengandung komponen amilopektin yang 
lebih tinggi dari pada amilosa sehingga akan memberikan sifat lengket pada lapisan 
film yang dihasilkan. Dari penelitian ini diperoleh plastik edible film yang berwarna 
bening, sedikit kaku namun tidak mudah sobek pada saat dilipat, serta memiliki 
permukaan yang halus namun tidak terlalu rata serta ketebalan dari plastik edible film  
ini tidak terlalu rata disebabkan karena cetakan kaca yang tidak seimbang pada saat 
di simpan dalam oven dan juga pada saat disimpan dalam suhu ruang sehingga 
ketebalan setiap sisi dari lapisan film  berbeda. Perlakuan yang sama dilakukan 
terhadap penambahan ekstrak jahe dengan konsentrasi 5% dan 7%. Proses 
pembuatan edible film selanjutnya yaitu Variasi pati 20% dan ekstrak jahe 3%, 5% 
dan 7%, Variasi pati 30% dan ekstrak jahe 3%, 5% dan 7%, Variasi pati 40% dan 
ekstrak jahe 3%, 5% dan 7%, Variasi pati 50% dan ekstrak jahe 3%, 5% dan 7% 
sama dengan proses pembuatan edible film  sebelumnya. 
4. Karakteristik edible film 
a. Uji ketebalan  
Ketebalan adalah salah satu parameter penting yang berpengaruh terhadap  
kualitas edible film. Ketebalan berkaitan dengan kemampuan edible film untuk  
melindungi produk pangan. Uji ketebalan dilakukan dengan cara mengukur 
ketebalan edible film pada 5 titik yang berbeda, kemudian hasil dari kelima 
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pengukuran dirata-ratakan hingga diperoleh nilai ketebalan edible film. Pengukuran 
ketebalan ini menggunakan alat mikrometer sekrup dengan ketelitian 0,001 mm. 
Pada penelitian ini ketebalan edible film yang diperoleh berbeda-beda seiring dengan 
pertambahan konsentrasi gliserol dan ekstrak jahe.  
 
 
Gambar 4.1 Hasil Pengukuran Ketebalan Palstik Edible Film 
Dari gambar di atas menunjukkan bahwa konsentrasi gliserol dan ekstrak jahe 
berpengaruh terhadap ketebalan. Hasil yang diperoleh pada konsentrasi gliserol 10% 
dan ekstrak jahe 3%, 5%, dan 7% berturut-turut 0,13 mm, 0,11 mm dan 0,10 mm, 
konsentrasi gliserol 20% dan ekstrak jahe 3%, 5%, dan 7% berturut-turut 0,14 mm, 
0,11 mm dan 0,13 mm, konsentrasi gliserol 30% dan ekstrak jahe 3%, 5%, dan 7% 
berturut-turut 0,11 mm, 0,11 mm dan 0,14 mm, konsentrasi gliserol 40% dan ekstrak 
jahe 3%, 5%, dan 7% berturut-turut 0,15 mm, 0,14 mm dan 0,14 mm, sedangkan 
konsentrasi gliserol 50% dan ekstrak jahe 3%, 5%, dan 7% berturut-turut 0,17 mm, 
0,16 mm dan 0,16 mm. Dari grafik di atas dapat dilihat bahwa semakin tinggi 
perlakuan konsentrasi gliserol maka akan semakin meningkatkan ketebalan dari 
edible film yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena semakin tinggi perlakuan 
konsentrasi gliserol terhadap Edible film maka akan meningkatkan total padatan 
dalam larutan. Sehingga semakin tinggi konsentrasi suatu bahan yang ditambahkan 
0
0.05
0.1
0.15
0.2
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%
Jahe 3% Jahe 5% Jahe 7%
42 
 
42 
 
maka akan mengakibatkan ketebalan edible film  juga semakin meningkat. Hal ini 
sesuai dengan beberapa penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh Sri Hastuti 
Ningsih (2015) yang mengatakan bahwa semakin tinggi  konsentrasi total padatan 
dalam larutan yang digunakan maka akan meningkatkan ketebalan edible film yang 
dihasilkan dan mengakibatkan polimer-polimer penyusun matriks edible film 
semakin banyak. Berdasarkan Standar Industri Japanesse (JIS), film plastik untuk 
film yang dikategorikan kemasan makanan adalah memiliki ketebalan maksimum 
0,25 mm (Fina Mahabatul Ulah, 2015). Ketebalan dalam penelitian ini yaitu berkisar 
0,10 mm-0,17 mm dan memenuhi standar ketebalan. Ketebalan dari edible film 
sangat berpengaruh terhadap kuat tarik dan ketahanan plastik terhadap air. Ketebalan 
yang berbeda dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor salah satunya yaitu 
penambahan jumlah plastizicer gliserol dan ekstrak jahe yang digunakan. 
b. Uji Kuat Tarik 
Uji kuat tarik dilakukan dengan menggunakan alat LLOYD instruments di 
Balai Besar Industri Hasil Pertanian (BBIHP) Makassar. Pada proses pengujian ini 
sampel edible film dipotong dan diukur panjang, lebar dan ketebalan dari edible film. 
Kemudian kedua ujung dari lapisan film di jepit pada genggaman mesin uji. Setelah 
itu Dilakukan pengukuran beban dan tegangan.  
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Gambar 4.2 Hasil Pengujian Kuat Tarik Plastik Edible Film 
Pada penelitian ini hasil dari uji kuat tarik yang diperoleh berbeda-beda. Pada 
konsentrasi gliserol 10% diperoleh nilai kuat tarik tertinggi yaitu 10,06 N/mm
2
 yaitu 
pada penambahan ekstrak jahe 7%. Konsentrasi gliserol 20% diperoleh kuat tarik 
tertinggi 6,98 N/mm
2
 pada penambahan ekstrak jahe 7%. Konsentrasi gliserol 30% 
diperoleh nilai kuat tarik tertinggi 4,11 N/mm
2
 pada penambahan ekstrak jahe 3%. 
Konsentrasi gliserol 40% diperoleh nilai kuat tarik tertinggi yaitu 1,93 N/mm
2
 pada 
penambahan ekstrak jahe 3% dan pada konsentrasi gliserol 50% diperoleh nilai kuat 
tarik tertinggi yaitu 1,65 N/mm
2
 pada penambahan ekstrak jahe 7%. Dari data yang 
diperoleh dapat dilihat bahwa kekuatan tarik berbanding terbalik dengan ketebalan 
edible film yang dihasilkan. Kekuatan tarik menurun dengan meningkatnya ketebalan 
edile film. Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Sinaga, 
Loisa Larensia, dkk (2013) yang menyatakan bahwa kekuatan tarik akan menurun 
dengan meningkatnya ketebalan dari edible film yang dihasilkan. Semakin banyak 
penambahan plastizicer gliserol yang ditambahkan maka nilai kuat tarik dari lapisan 
edible film semakin rendah. Ini disebabkan karena penambahan gliserol sebagai 
plastisizer dapat berinteraksi dengan membentuk ikartan hidrogen dalam rantai 
ikatan antara polimer. Sehingga menurunkan kemampuan dispersi dari padatan dan 
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menghasilkan sifat fisik yang lemah terhadap plastik yang dihasilkan. Selain itu 
penambahan volume gliserol juga menurunkan gaya tarik antar molekul sehingga 
menyebabkan ketahanan terhadap sifat fisik dari plastik edible film yang dihasilkan 
tersebut juga akan menurun. Hal ini menyebabkan berkurangnya kuat tarik edible 
film dengan adanya penambahan gliserol sebagai plastisizer. Hal ini juga 
dikarenakan sifat polar (-OH) disekitar rantai gliserol dapat menambah ikatan 
hidrogen polimer yang menggantikan ikatan polimer-polimer pada edible film. 
Penelitian yang sama juga telah dilakukan oleh Huri dan Fithri (2014) yang 
menyatakan bahwa penambahan konsentrasi gliserol yang semakin tinggi akan dapat 
menurunkan tegangan antar molekul yang menyusun matriks film sehingga edible 
film semakin lemah terhadap perlakuan mekanis yang semakin tinggi. Hal ini 
dikarenakan dengan penambahan proporsi gliserol yang semakin tinggi akan 
menurunkan kemantapan sistem dispersi dari padatan sehingga menghasilkan sifat 
fisik yang lebih lemah terhadap edible film. Kekutatan tarik yang rendah diakibatkan 
oleh lemahnya interaksi antara pati, gliserol dan ekstrak jahe. 
c. Uji Serap Air terhadap Ketahanan Edible Film 
Uji serap air dilakukan untuk mengetahui tingkat ketahanan air suatu plastik 
edible film. Daya serap merupakan parameter penting terhadap sifat dari plastik 
edible film, semakin tinggi daya serap suatu edible film maka tingkat ketahan plastik 
terhadap air semakin rendah sehingga tingkat kerusakan semakin besar pula dan 
kelarutan dalam air semakin besar pula sehingga mempercepat edible film rusak. 
Sebaliknya jika tingkat penyerapan airnya rendah maka tingkat ketahanannya 
semakin besar dalam air sehingga akan memperlambat tingkat kerusakan plastik 
edible film dalam air dan dapat bertahan lama. Jadi semakin tinggi nilai ketahanan 
terhadap air maka plastik yang dihasilkan semakin baik pula. 
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Dari data yang diperoleh dapat dilihat bahwa nilai penyerapan air terhadap 
ketahanan plastik yang diperoleh berbeda-beda. Nilai ketahanan edible film terhadap 
air yang diperoleh pada konsentrasi gliserol : ekstrak jahe berturut-turut pada 
konsentrasi 10% : 7% yaitu 13,6%, pada konsentrasi ini ketahanan edible film sangat 
rendah sehingga kelarutan edible film dalam air semakin cepat dan mengakibatkan 
plastik edible film mudah hancur, konsentrasi 20% : 7% yaitu ketahanan airnya 
19,08%, konsentrasi 30% : 3% yaitu diperoleh 37,08%, pada konsentrasi 40% : 3% 
diperoleh 60,5%, konsentrasi ini merupakan konsentrasi yang memiliki persen 
ketahanan plastik terhadap air  yang tertinggi, sehingga sangat baik untuk dijadikan 
plastik pengemas makanan yang bersifat ramah lingkungan, sedangkan untuk 
konsentrasi 50% : 7% diperoleh 60,31%. Dari data yang diperoleh dapat disimpulkan 
bahwa nilai ketahanan air pada edible film yang terbaik yaitu pada konsentrasi 
gliserol 40% dan ekstrak jahe 3% yaitu 60,5%. dapat dilihat bahwah semakin tinggi 
konsentrasi suatu campuran maka ketahanan air edible film semakin meningkat. 
Selain itu perbedaan konsentrasi suatu campuran edible film  juga mempengaruhi 
nilai ketahanan terhadap air. Semakin tinggi nilai ketahanan air pada edible film 
maka kualitas plastik semakin baik sehingga daya tahan produk yang akan dikemas 
semakin lama pula. Sebaliknya semakin rendah ketahanan air suatu plastik maka 
tingkat kerusakan plastik dan kelarutan dalam air semakin besar pula, sehingga 
produk yang dikemas tidak akan bertahan lama dalam penyimpanannya. Oleh sebab 
itu plastik pengemas makanan harus mampu melindungi produk dari berbagai faktor 
yang dapat mempercepat proses kerusakan. Sehingga plastik harus betul-betul 
memiliki nilai ketahanan air yang tinggi agar dapat bertahan lebih lama. 
Daya serap air terhadap ketahahan suatu plastik edible film  menunjukkan 
bahwa edible film  dapat terdegradasi secara alami sehingga berkontribusi nyata 
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dalam mengatasi permasalahan lingkungan yang selama ini diakibatkan oleh 
penggunakaan sampah plastik berbahan sintetis khususnya pengemas makanan. Pada 
umumnya, setelah sampah (plastik) dibuang ke tanah maka akan mengalami proses 
penghancuran secara alami, baik melalui proses fotodegradasi (cahaya matahari), 
degradasi kimia (air, oksigen, maupun biodegradasi (jamur, bakteri dan enzim). 
Edible film yang bersifat hidrofilik akan mudah terdegradasi secara cepat dan alami 
tanpa menimbulkan resiko kerusakan lingkungan karena sifatnya yang 
biodegradable. Hal ini berbeda dengan penggunakaan sampal plastik yang bersifat 
sintetis yang sulit terdegradasi secara alami dan membutuhkan waktu puluhan tahun 
untuk bisa terurai (Nahwi, 2016: 78). 
Sebagaimana firman Allah swt dalam QS Ar-Rum/30: 41 
 
                          
        
 
 
Terjemahnya: 
“ telah nampak kerusakan di darat dan di laut disebabkan karena perbuatan tangan 
manusia, supaya Allah merasakan kepada mereka sebahagian dari (akibat) 
perbuatan mereka, agar mereka kembali (ke jalan yang benar)” (Kementerian 
Agama RI, 2016: 408).  
 Menurut  tafsir Al-Misbah menjelaskan bahwa sikap kaum musyrikin yang 
mengabaikan tuntunan-tuntunan  agama, berdampak buruk bagi diri mereka sendiri, 
masyarakat dan lingkungan. Sesuai ayat yang dijelaskan di atas: telah nampak 
kerusakan di darat dan di laut  disebabkan karena perbuatan tangan manusia itu 
sendiri. Kata (  ) al-fasad  menurut al-Ashfahani adalah keluarnya sesuatu dari 
keseimbangan, baik sedikit maupun banyak. Kata ini digunakan untuk menunjuka 
apa saja, baik jasmani, jiwa, maupun hal-hal lain. Juga diartika sebagai antonim dari 
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ash-shalah yang berarti manfaat  atau berguna. Ayat tersebut menyebut darat dan 
laut sebagai tempat terjadinya fasad itu. Ini dapat berarti daratan dan lautan menjadi 
area kerusakan, sehingga keseimbangan lingkungan menjadi kacau (Shihab, 2002: 
76-77). 
Kerusakan di darat seperti tanah longsor, kebanjiran dan kerusakan 
lingkungan yang disebabkan oleh sampah yang menumpuk. Kerusakan di laut seperti 
pencemaran air. Kerusakan lingkungan ini disebabkan oleh perbuatan tangan 
manusia itu sendiri yang tidak memperhatikan lingkungan yang membuang sampah 
plastik sembarangan sehingga sampah plastik dibiarkan menumpuk begitu saja. 
Kandungan senyawa kimia yang terdapat dalam plastik sintetik dapat memberikan 
efek yang berbahaya pada manusia dan lingkungan. Sehingga meningkatkan resiko 
kerusakan alam yang semakin parah. Meningkatnya kerusakan alam ini menjadi 
suatu acuan untuk melakukan tindakan mengurangi dampak pencemaran  lingkungan 
salah satunya dengan menciptakan plastik pengemas makanan yang ramah 
lingkungan seperti edible film. Penggunaan plastik edible film ini dapat mengurangi 
tingkat pencemaran lingkungan yang disebabkan oleh sampah plastik sintetik. 
Dimana plastik edible film ini dapat terurai secara alami di lingkungan tanpa 
menunggu waktu ratusan tahun untuk dapat terurai.  
d. Karakterisasi gugus fungsi dengan mnggunakan FT-IR 
Pengujian menggunakan alat FT-IR dilakukan untuk mengidentifikasi adanya 
gugus-gugus fungsi yang terkandung dalam edible film yang dibuat. Pengujian ini 
dilakukan dengan menggunakan alat Thermo Scientific Nicolet iS10, alat ini 
digunakan untuk menetapkan gugus fungsional apa yang terdapat dalam sampel. 
Apabila frekuensi energi elektromagnetik inframerah yang dilewatkan pada suatu 
molekul sama dengan frekuensi mengulur atau menekuknya ikatan maka energi 
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tersebut akan diserap. Pengujian pati beras dilakukan dengan menggerus sampel 
bubuk pati dengan Kalium Bromida (KBr) kemudian campuran dipress hingga 
membentuk pellet. Pellet kemudian dimasukkan ke dalam set holder dalam FT-IR 
selanjutnya diuji gugus fungsinya. Sedangkan pengujian gugus pada plastik edible 
film dilakukan dengan meletakkan sampel plastik edible film ke dalam set holder 
kemudian diuji gugus fungsinya.   
 
Gambar 4.3 Hasil analisis FT-IR Pati Beras Patah 
 Dari Gambar 4.3 dapat dilihat bahwa hasil analisis FT-IR pati beras terdapat 
beberapa puncak yang menunjukkan adanya gugus-gugus fungsi yang menyatakan 
kandungan dari pati. Pada pita serapan 3398.13 cm
-1
 menunjukkan bahwa adanya 
gugus O–H (Hidroksil) yang diakibatkan oleh ikatan  Hidrogen intermolekul, 
bilangan gelombang 2930.39 cm
-1
 menunjukkan adanya gugus C-H Alkana dengan 
tipe vibrasi Rentangan, pada puncak serapan 1021.60 cm
-1 
menunjukkan adanya 
gugus C-O Ester, dan terdapat gugus C-H Aromatik (serapan keluar bidang)  pada 
bilangan frekuensi 707.69 cm
-1
 yang menanandakan gugus-gugus tersebut 
merupakan kandungan dari senyawa pati beras.  
OH 
C-H C-H 
C-O 
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Gambar 4.4 Hasil analisis FT-IR Plastik Edible Film 
 Dari Gambar 4.4 menunjukkan gugus fungsi yang terkandung dalam edible 
film. Pada pita serapan 3627.89 cm
-1
 menunjukkan adanya gugus fungsi O-H yang 
membentuk ikatan Hidrogen. Terjadi peningkatan bilangan gelombang O-H dari pati 
ke bioplastik. Pada serapan ini terjadi pelebaran karena adanya interaksi senyawa 
hidroksil antara pati, air dan gliserol, sehingga muncul gugus O-H pada plastik edible 
film yang dibuat. Pelebaran spektrum pada gugus O-H (Hidroksil) disebabkan oleh 
penambahan gliserol sehingga semakin banyak ikatan hidrogen yang terbentuk 
(Kristiani, Maria, 2015: 54). Berikut ini merupakan usulan ikatan hidrogen yang 
terbentuk pada molekul-molekul amilosa, amilopektin, gliserol dan ekstrak jahe 
dalam plastik edible film. 
 
OH 
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Gambar 4.5 Usulan Reaksi (Pati+Gliserol+Ekstrak Jahe) 
 Gugus OH yang muncul pada hasil FTIR plastik edible film dapat dilihat 
kaitannya dengan reaksi di atas. Ikatan yang terjadi antara pati+gliserol+ekstrak jahe, 
sesuai dengan hasil FTIR yang diperoleh gugus fungsi yang muncul yaitu gugus OH, 
dimana gugus OH ini yang menghubungkan antara struktur amilosa dan amilopektin, 
struktur amilosa dan gliserol, struktur amilosa dan gingerol, struktur amilopektin 
dengan gliserol serta struktur amilopektin dengan zingeron. Adanya ikatan OH ini 
membuktikan bahwa plastik edible film dapat terurai oleh mikroorganisme, sehingga 
tidak membutuh kan waktu yang cukup lama untuk menguraikannya. 
 Penambahan gliserol dapat juga meningkatkan intensitas serapan gugus O-H 
pada bioplastik. Hal ini dikarenakan gliserol memiliki gugus fungsi O–H. Namun 
sebagai plasticizer, pada saat pemanasan molekul gliserol akan masuk di antara 
ikatan polimer dan dapat melemahkan interaksi antar polimer tersebut sehingga 
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mencegah terbentuknya formasi yang kaku sekaligus melunakkan matriks polimer 
pada plastik. 
e. Karakterisasi SEM  
Analisa morfologi SEM merupakan suatu metode untuk membentuk 
bayangan daerah mikroskopis permukaan sampel. Sampel yang dianalisis adalah 
edible film dengan konsentrasi gliserol : ekstrak jahe 40% : 3%. 
Analisis Scanning Electron Mickroscopy  plastik edible film dilakukan 
dengan tujuan untuk mengetahui bentuk morfologi plastik yang dihasilkan. 
Pengujian ini menggunakan alat Scanning Elektron Microscopy dengan tipe bruker.  
Prinsip kerja SEM yaitu dengan pancaran yang diradiasi terhadap set holder.    
 
Gambar 4.6 Hasil analisis Morfologi Edible film 
 Dari Gambar 4.6 dapat dilihat struktur morfologi dari plastik edible film. 
Gambar di atas menunjukkan bahwa permukaan dari plastik edible film tidak terlalu 
rata, kurang halus, dan lekukan serta terdapat beberapa titik putih yang menandakan 
adanya pati yang tidak larut (amilopektin). Struktur morfologi yang tidak rata 
disebabkan oleh pengadukan yang kurang homogen pada saat pemanasan. Hal ini 
dikarenakan pati memiliki dua macam struktur kimia dimana amilosa merupakan 
senyawa yang terlarut dan amilopektin merupakan senyawa yang tidak larut.  
Amilopektin 
tak larut 
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Banyaknya pati yang tidak larut (amilopektin) dapat dilihat dari kandungan beras 
yang memiliki kandungan amilopektin yang lebih banyak dibandingkan dengan 
amilosa sehingga pada saat pencampuran dan proses pemanasan banyak amilopektin 
yang tidak larut. Kurang larutnya pati ini menyebabkan terbentuknya endapan putih 
atau titik putih yang dihasilkan pada lapisan edible film. Ketidakberaturan permukaan 
plastik edible film tersebut disebabkan oleh adanya makromolekul dalam plastik 
yang dihasilkan seperti pati, lemak serta protein yang terkandung di dalam polimer 
plastik. Hal ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Kumoro 
dan Aprilina Purbasari (2014) yang meneliti tentang sifat mekanik dan morfologi 
plastik biodegradable yang menghasilkan struktur morfologi plastik yang tidak 
beraturan yang disebabkan oleh kandungan makromolekul dalam plastik. 
 Penelitian lain juga telah dilakukan oleh Afiifah, Radhiyatullah, dkk (2015) 
yang menganalisis permukaan edible film pati kentang dan permukaan pati kentang + 
gliserol. Dari Gambar 2.8 dapat dilihat struktur morfologi dari plastik edible film pati 
kentang dan plastik edible film pati kentang dengan gliserol, dari kedua gambar 
tersebut menunjukkan bahwa struktur dari edible film yang berbahan dasar pati 
dengan penambahan plasticizer memiliki permukaan yang kurang rata, terdapat 
lekukan pada plastik dan terdapan gumpalan pati yang tidak larut, adanya gumpalan 
pati ini berasal dari kandungan pati yaitu amilopektin yang merupakan penyusun pati 
yang tidak larut dalam air sehingga menyebabkan terjadinya gumpalan-gumpalan 
kecil pada permukaan plastik. Hal ini disebabkan karena pada saat proses pembuatan 
film plastik pencampurannya kurang homogen sehingga menghasilkan struktur 
morfologi yang kurang merata, hasil penelitian Radhiyatullah, Afiifah, dkk (2015) ini 
tidak jauh berbeda dengan penelitian plastik edible film dari pati beras patah yang 
ditambahkan dengan gliserol dan ekstrak jahe yang juga memiliki struktur morfologi 
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yang kurang merata yang disebabkan oleh proses pengadukan yang kurang homogen. 
Sehingga film plastik yang berbahan dasar pati menghasilkan struktur morfologi 
yang kurang sempurna yang disebabkan oleh kandungan dari pati tersebut. 
f. Uji Umur Simpan 
Pengujian umur simpan dilakukan di Laboratorium Biologi Fakultas Sains 
dan Teknologi UIN Alauddin Makassar. Pengujian umur simpan dilakukan untuk 
mengetahui tingkat ketahanan suatu  plastik edible film terhadap pertumbuhan jamur. 
Plastik yang terbuat dari bahan alam (organik) cenderung memiliki ketahanan dan 
umur simpan yang relatif pendek. Pengujian dilakukan dengan menggunakan alat 
mikroskop Binokuler dengan meletakkan sampel edible film pada kaca preparat dan 
dibiarkan pada suhu ruang. Sebelum dilakukan pengamatan menggunakan alat, 
plastik edible film terlebih dahulu disimpan selama 7 hari kemudian dilanjutkan 
dengan pengamatan menggunakan alat mikroskop. Pengamatan menggunakan 
mikroskop dilakukan selama 14 hari (2 minggu) untuk mendeteksi terjadinya  
pertumbuhan jamur  pada lapisan edible film. 
Pada hari pertama sampai ke dua belas sampel edible film belum 
menunjukkan adanya tanda-tanda pertumbuhan jamur. Namun pada hari ke tiga belas 
dan empat belas sampel edible film menunjukkan adanya tanda-tanda pertumbuhan 
jamur dengan munculnya bintik hitam diseluruh permukaan plastik edible film yang 
tanpa penambahan ekstrak jahe. Sedangkan pada plastik edible film dengan 
penambahan ekstrak jahe belum terdapat tanda-tanda adanya pertumbuhan jamur 
pada permukaan plastik. Hal ini dapat di lihat pada tabel pengamatan yang 
menunjukkan permukaan plastik belum terdapat bintik hitam diseluruh permukaan 
plastik. Adanya penambahan ekstrak jahe difungsikan sebagai zat antioksidan dan 
antimikroba pada edible film yang dibuat. Ditandai dengan adanya gugus hidroksil 
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(OH) pada plastik yang dihasilkan. Sehingga plastik edible film dengan penambahan 
ekstrak jahe dapat menghambat pertumbuhan jamur dan memperpanjang umur 
simpan plastik edible film, sehingga produk yang akan dikemas dapat bertahan lama. 
Edible film yang terbuat dari bahan polimer alami (organik) biasanya 
memiliki tingkat ketahanan yang rendah jika digunakan sebagai bahan dasar dalam 
pembuatan plastik biodegradable untuk dijadikan pembungkus makanan. Daya 
simpan produk yang rendah akan menyebabkan terjadinya kerusakan pada bahan 
pangan yang akan dikemas akibat gangguan dari mikroba yang masuk kedalam 
makanan. Pertumbuhan jamur pada lapisan edible film yang tidak ditambahkan bahan 
pengawet alami dapat mempercepat kerusakan pada bahan pangan yang dikemas 
sehingga produk tidak akan bertahan lama.  Pertumbuhan jamur pada lapisan edible 
film dapat disebabkan oleh beberapa faktor seperti faktor lingkungan (kelembapan) 
dan faktor suhu. Kombinasi bahan antimikroba/antioksidan  dengan pengemas edible 
film dilakukan untuk engendalikan mikroba pada makanan yang dikemas dan dapat 
memperpanjang daya simpan produk yang dikemas. Jenis bahan antimikroba yang 
dapat ditambahkan kedalam matriks edible film yaitu minyak atsiri, rempah-rempah 
dan kitosan. Dari pengamatan ini dapat dilihat perbandingan daya simpan plastik 
edible film yang tanpa penambahan ekstrak jahe dengan penambahan ekstrak jahe, 
dapat disimpulkan bahwa plastik yang ditambahkan pengawet alami dapat 
memperpanjang umur simpan produk dan dapat memperlambat pertumbuhan jamur 
pada plastik pengemas makanan sehingga sangat berpotensi untuk dijadikan 
pengemas makanan yang bersifat ramah lingkungan. Hal ini diperkuat oleh penelitian 
yang telah dilakukan oleh Naufal (2016) yang menyatakan bahwa penambahan 
bahan aktif antimikroba kedalam lapisan edible film dapat menghambat pertumbuhan 
jamur pada lapisan film yang dihasilkan.  
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BAB V 
PENUTUP 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan maka dapat ditarik kesimpulan 
yaitu  Karakteristik edible film dengan konsentrasi gliserol 40%  dan ekstrak jahe 3% 
memiliki ketebalan 0,15 mm, kuat tarik sebesar 1,93 N/mm
2
, ketahanan terhadap air 
sebesar 60,50%, hasil karakterisasi FT-IR terdapat gugus O-H (Hidroksil), dan hasil 
analisis SEM menunjukkan struktur morfologi yang kurang rata. Serta memiliki 
umur simpan yang lebih lama dibandingkan dengan edible film  tanpa penambahan 
ekstrak jahe. 
  
B. Saran  
Saran yang diberikan untuk penelitian selanjutnya yaitu sebaiknya dilakukan 
juga pengurangan kadar amilopektin pada pati beras, hal ini dikarenakan kadar 
amilopektin pada pati beras sangat tinggi sehingga sangat mempengaruhi struktur 
dari edible film yang dihasilkan.   
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LAMPIRAN 1:  Bagan Alir Penelitian 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pembuatan Edible Film 
Beras 1 kg 
 
Pembuatan Pati beras 
Pembuatan Ekstrak Jahe 
Penyediaan Bahan 
Karakterisasi Edible Film 
 Ketebalan  
 Kuat Tarik 
 Ketahan plastik  
 FT-IR 
 SEM 
 Uji Daya Simpan 
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LAMPIRAN  2: Perhitungan Uji Ketebalan Edible Film 
Variasi gliserol 10% dan ekstrak jahe 3% 
Titik 1 = 0,17 mm 
Titik2 = 0,09 mm 
Titik 3 = 0,11 mm      Ketebalan = 
                   
 
 
Titik 4 = 0,16 mm 
Titik 5 = 0,12 mm 
 
Ketebalan  = 
                                  
 
 
    
= 0,10 mm 
Catatan: Untuk konsentrasi gliserol 20%, 30%, 40% dan 50% dan konsentrasi  
   ekstrak  jahe 3%, 5% dan 7% dilakukan perlakuan yang sama dengan   
 perhitungan  di atas. 
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LAMPIRAN 3: Perhitungan Uji Serap Air terhadap Ketahanan Plastik 
 Rumus  
 % Serap air = 
    
  
          
 
% ketahanan = 100% - % Serap Air    
   
Ket = W : Bobot Akhir 
      W0 : Bobot Awal 
Variasi gliserol 10% dan jahe 7% 
 
% serap air = 
    
  
 ×100% 
  
  = 
             
      
 ×100% 
 
   = 86,40% 
 % Ketahanan = 100% - 86,40% = 13,6% 
 
Catatan: Untuk konsentrasi gliserol 20%, 30%, 40% dan 50%  dilakukan  perlakuan  
               yang sama dengan perhitungan di atas. 
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LAMPIRAN 4: Hasil Analisis FT-IR 
1. Pati Beras 
 
2. Analisis plastik edible film 
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LAMPIRAN 5: Hasil Uji Daya Simpan 
 
Hari/Tanggal Edible film pati beras Keterangan 
Senin/16 september 2017 
 
 
Gliserol 40% 
Belum terdapat bintik hitam 
pada plastik 
 
 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik hitam 
pada plastik 
Rabu/18 september 2017 
 
 
Gliserol 40% 
Belum terdapat bintik hitam 
pada plastik 
 
 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik hitam 
pada plastik 
Jum‟at/20 september 2017 
 
 
Gliserol 40% 
Belum terdapat bintik 
hitam pada plastik 
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Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik 
hitam pada plastik 
Senin/23 september 2017 
 
 
Gliserol 40% 
Mulai muncul binti 
hitam 
 
 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik 
hitam 
Rabu/25 september 2017 
 
 
Gliserol 40% 
Bintik hitam semakin 
banyak pada plastik 
 
 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik 
hitam pada plastik 
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Jum‟at/27 september 2017 
 
 
Gliserol 40% 
Terdapat banyak bintik 
hitam dan garis hitam 
pada plastik edible film 
 
 
Gliserol 40%+jahe 3% 
Belum terdapat bintik 
hitam 
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LAMPIRAN 6: Pembuatan pati 
 
                
Menimbang beras patah         Merendam beras patah       Memblender beras patah 
 
                
 Menambahkan aquades        Menyaring (kain blacu)         Mendiamkan ±24 jam 
 
 
                
   Menyaring endapan                Mengoven pati                Mengeringkan pati     
       (kertas saring)                    pada suhu 60
o
C                 (sinar matahari) 
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     Menggerus pati                     Mengayak pati                      Pati beras patah 
           (100 mesh)             
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LAMPIRAN 7 : Pembuatan Ekstrak Jahe  
 
                 
Mengupas rimpang jahe        Memarut rimpang jahe          Menimbang (100 gram) 
 
 
                
 Menyaring (kain blacu)        Mendiamkan ±24 jam                   Menyaring  
 
 
 
        Ekstrak jahe  
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LAMPIRAN 8: Pembuatan plastik edible film 
 
                 
     Menimbang pati                  Menambah aquades               Memagnetik stirrer 
              100 mL        
 
 
                 
  Memanaskan sampai            Menambahkan gliserol         Menambahkan ekstrak 
         suhu 60
o
C                    jahe 
 
                                                                                                                           
                 
 Memanaskan sampai              Menuang edible film             Mengoven edible film   
         Suhu 80
o
C                     kedalam cetakan kaca               dengan suhu 60
o
C  
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 Meyimpan dalam lemari       Melepas edible film dari            Plastik edible film 
  yang telah diberi lampu              cetakan kaca 
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LAMPIRAN 9: Pengujian Ketebalan plastik edible film 
 
              
     Menyiapkan plastik                 Mengukur ketebalan  
            edible film                       edible film pada 5 titik 
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LAMPIRAN 10: Pengujian Kuat Tarik Plastik Edible Film 
 
             
    Mengukur panjang                 Mengukur lebar              Memasang Edible film  
        Edible film                             Edible film                         pada mesin uji 
 
 
      
    Menguji kuat tarik                  
         Edible film                              
 
 
 
 
 
 
 
 
 
73 
 
73 
 
LAMPIRAN 11: Pengujian Serap Air terhadap Ketahanan Plastik 
 
                
    Memotong plastik                Mengisi gelas kimia          Menimbang berat awal 
   edible film (2x3 cm)                dengan aquades               plastik edible film (W0) 
 
 
            
    Merendam plastik              Menimbang berat akhir 
  edible film ±1 menit             plastik edible film (W) 
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LAMPIRAN 12:  Pengujian SEM 
 
            
  Menyiapkan plastik          Mengcoating edible film       Melakukan uji SEM 
         edible film                   dengan emas paladium      pada plastik edible film                            
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LAMPIRAN 13: Pengujian FT-IR 
 
       
   Menyiapkan plastik            Melakukan uji FT-IR       
          edible film                        pada edible film                           
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LAMPIRAN 14: Pengujian Daya Simpan  
 
                 
 Meletakkan edible film       Mengamati pertumbuhan      Hasil Pengamatan pada 
    Pada kaca preparat             jamur pada  edible film                edible film       
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